























































Los cereales, alma riel paw 

El tri0o 0 stis granos 

I 

\ 

El grano de trigo se puede dividir en tres, partes funda¬ 
mentales; 

1. Envoltura: se encuentra en la p^rte externa de! 
grano y está formada por varias películas resistentes; 
de allí'se obtiene el afrecho o salvado, 

2. Almendra harinosa: está constituida por almidón y 
proteínas; de allí se extrae la harina propiarfiente dicha. 

3. Germen; rigo en materias grasas y vitamínasy es la 
parte geriética de la reproducción de! grano. 

La harina de tyÍ0o 

■rj 

Se entiende por harina de trigo al producto obtenido 
de la molienda del granó de trigo, libré de 5u.s envoltu¬ 
ras celulósicas. Se compone de almidón, proteínas, 
adúcares, rnaterias grasas, materias minerales, hume¬ 
dad y vitamírvás. 

En nuestro país, encontramos diferentes tipos de hari¬ 
na de trigo, a saber: 0,00, OQO y 0000. 

Las dos primeras variedades se destinan a tapas de 
alfajores o gal(®tas. 



La harina 000 es utilizada generalmente en productos panifl- 
cabléSi por su alto contenido de proteína (gluten) ya que la 
giiadina y la glutenina, que componen el gluten, son los eíe- 
méntóí que van a retener el gas carbónico’producido por la' 
levadura biológica. Esté tipo de harina también suele denomi¬ 
narse fuerte, pues la masa se-contrae durante el amasado. 

Lá báfina 0000 es uni harina pobre en proteínas, muy blanca 
y-suave al tacto. Se emplea sola en Pastelería o mezclada en 
Panadería salada; no Obstante, también se puede usar sola en 
productos paníficables dulces. 

La denominada harina leudante, aunque en Panadería no 
juegue un rol importante, conviene aclarar que es una harina 
pOO ó OOOO con el agregado de leudantes químicos; como 
polvos para hornear, bicarbonatos y otros. 

La harina integral es de ün tono oscuro porque se obtiene a 
partir de la moituración de los granos, incluidas sus envoltu¬ 
ras. Se comercializa en tres texturas-, fina, superfina y gruesa. 
La harina glutinada -conno su nombre lo indica- es una hari¬ 
na de trigo con un elevado contenido de gluten; ideal para 
combinar con otros cereales en recetas de panes integrales, 
pues otorga mayor volumen a las piezas panificadas. 

E1 salvado o afrecho es rico en fibra y ayuda a prevenir afecdó- 
nes iniestinales. Como se extrae de la parte externa del grano 
de trigo, no coruiene proteínas y no forma gluten, l íay mez¬ 
clarlo siempre con una buena pioporcíón de harina de trigo. 
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Otros cereales 


Centeno: posee características parecidas a! grano de trigo. En 
Europa ocíjídentai se emplea para panificar y én Rusia para 
hacer cerveza,. 

La cantidad y calidad de su gluten no permite elaborar panes 
íivianos. Su sabor es muy pronunciado en un pan ya cocido. 

Maíz: era e! aiimento principal de ios pueblos precolombinos 
establecidos en toda América. Cuando se lo utiliza en la ela¬ 
boración de piezas de Panadería se debe mezclarton harina 
de trigo para poder unir la masa. Su harina es rica en carote¬ 
nos y almidón. 


Cebada: los antiguos egipcios !a utilizaban para hacer panes 
o tortas. En !a actualidad no se emplea en Panadería pero sí 
en la eiaboractón de harina y extracta de malta y también en 
la de ciertas bebidas alcohólicas como- la cerveza. 


Soja: está compuesta por proteínas, carbohidratos, vitaminas, 
hierro y calcio. En panificación no, se emplea sola, sino combi¬ 
nada con harina de trigo. En ios productos ya cücidü.s, aporta 
humedad y ayuda a su conservación, mejora la estrrjctura de 
la tniga y asegura un valor nutritiva importante. 



Avena: posee un gran poder alimenticio. Suele emplearse 
como base de algunas papillas. En panificación se utiliza mez¬ 
clada con otros tipos de harina para otorgar un tipo diferente 
de textura .a las migas o simplemente para adherir a la corte¬ 
za de ciertos panes, 

Mijo: es muy popular en India, China, Rusia y Africá. Los rusos, 
suelen elaborar un típico desayuno llamado toshg que lo tiene 
como protagonista. Ayuda a controlar ta diabetes. Contiene 
una gran cantidad de aminoácidos,. Carece de gluten. 

Quítioa: no es un cereal, aunque.se la empiea como sustitu¬ 
to. Fue el alimento básico de los pueblos andinos, junto con 
el tomate y el maíz. Fermentado,, da origen a una famosa 
bebida llamada chicha. Se emplea en forma de granos o hari¬ 
na para hacer diferentes preparaciones (incluidas algunas 
masas de pan). Aporta vitaminas, minerales e hidratos de car¬ 
bono. No contiene gluten. 

Amaranto: es pequeño y de sabor especiado. Puede mez¬ 
clarse con otros tipos de harinas para elaborar y enriquecer 
galletas o panes porque tiene un alto contenido de listna, 
vitaminas y minerales. 



El pan y sws inyredientes 
princif:>ates 


Además de la han na, el pan incluye en su preparación otros 
ingredientes que son fundamentales. 

Levadura biológica: es una colonia de hongos de la familia 
de las sücchüfomyces cerevlsiae que se desarrolla en medios 
azucarados como la rneíaza; tiene ia particuJaridad de repro¬ 
ducirse dentro de fa masa cuando encuentra fuentes de azú¬ 
cares tales como la trealosa, la glucosa, fa fructuosa, el almi¬ 
dón degradado por enzimas diastásicas y la sacarosa o jarabe 
de maíz Posee la capacidad de formar dióxido de carbono y 
alcohol. Empleada en panificación, aumenta las cualidades 
nutritivas y digestivas en el organismo hurnano. 

La levadura biológica se puede clasificar en (Jos variedades: 
fresca o prensada y seca o instantár>ea. 

La levadura fresca o prensada posee un color bíanco-crema, 
su sabor es insípido y su olor es agradable, ligeramente alco.- 
hólico. Se emplea en la preparación de una masa en forma 
directa, o disuelta en algún medio líquido, o por medio de la 
realización de un fermento previo. 

No es recomendable mezclaría directamente con la saf o el 
azúcar ni conservaría en el freezer 

La levadura seca puede presentarse en polvo o en esferas irre- 
Qulares,, no contiene agua^ por eso se puecJe conservar por 
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mucho más tiempo y fuera de la heladera En las recetas que 
presentamos en este libro, la levadura seca se emplea siempre 
previamente disuelta o activada antes de incorporarla a la masa, 
Importa saber que 10 q de levadura seca equivalen a 30 g de 
levadura fresca o prensada. 

Conviene destacar que la cantidad de levadura debe ser la 
indicada en cada receta, no se debe aumentar su proporción 
para evitar panes con sabor desagradable o migas secas. 

Agua: no todas las harinas aceptan la misma cantidad de agua; 
la harina 000 -por ejemplo- Tiene mayor absorción q.ue la 0000. 
Para preparar algunas masas el agua se emplea a temperatura 
ambiente, en otras, fría de la heladera o de la canilla, y en algu¬ 
nos casos, tibia (27 X) para acelerar el proceso de fermentación, 

Saf: otorga sabor a ia masa, frena un poco la fermentación y 
ayuda a la buena coloración de los panes durante el horneado. 
Hay quienes la incorporan si finalizar el amasado o mezclada 
en el empaste.. 

En la realización de una masa se puede usar sal fina, gruesa o 
entrefiria. teniendo presente que las dos últimas deben dísoí- 
verse antes de irx;orporarías a la preparación. 

Por lo general, se emplean de 2Q a 23 g de sal por cada kilo 
de harina en las masas saladas y de 12 a 15 g de sal por cada 
kilo de harina en las rnasa.s dulces. 
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Azúcar: se utífizá; e.n algunos casos^,parataGlitar la fermerita 
Gión- de !á levaduray en.otroj/pa'ra .sabofízar l.p=nnasas dulces. 
También colabora -eri. la cdoradón de fa í^u'pérficfe de (os 
panes. Es panveníénte'saber bue'Siv'én una preparación se 
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exagera con ia cantidací de azúcar, la masa ríQ. leMciará o «■ 
tornará pegajosa, En las-recétas incluidas en este libro se usan 
azúcar común o moilda, négra o rubia. 


Aditivos; son una mezclad® emuigentes, complernentoSipana- 
ríos, coadyuvantes de fermentaclón/tonservantes y.,OlfO» ele¬ 
mentos qué'mejoran las cuatldádes dé la haiina (XKVblanqueíitr 

-I' '.I ■ ' 

la miga de los productos panificádos, fasilitan !.i cpunuía tíi!} Itjs 
cortes, aumentan el volurrien de! pan y ayudan a so onWtVii 
ción una vez cocidos. í c :'; , . 

Algunas variedades, de aditivos son: paca pivcesos dif^f ío^ 
de larga fermentación; para congelados;- p.u.:! m,.>ía> d\f(i í''-.., 
etcétera. Es importante aclarar que sg deben empIg.ir.i^ueiSsy, 
que no contengan brómate de potasio, sustan<’Ji 
para ¡a salud. 
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Otras ingredientes 


Extracto y h.irirui de malta: provienen déi graríD4^.!í>f.#tis$* 
dívv se rriif'■¡■■'.v ,. 'I i: f( ..r.i-r-,. dulces o saladas.rt'spec-!!¥|i!tr#tii# 
Ayuda&i i'i .i.iti mejor-coto I-a ción al 
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5£' -una vez codidas. En á.lguhOs eásoS'se pueden reemplazar por 
- miel; con la finalidad de otorgar humedad a IOS panéS, sin 

í. embargo, la función gufnniea dél extracto y de la harinea de 

V, 

T íTialta es ■diferente .a la de la- mfeL 
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: Huevos; por lo.general se us 3 n entérdis yjsn aigünaS'.recstaS,. 
í , sólo las yemas o eombinadas con huevos enteros. Otorgan elas? 

V ricidad V humédad'.a tas masas. Bs conveniente utilizarlos a tem- 

V • ^ , 

V peratura ambiente para no enfriar la masa y frenar la fermenta- 
I dón, salvo cuando se hacen hojaldres con o sin levadura. 
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í Leche: entéráo descremada, líquida o en polvo, hace que los 
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panes;: adquieran buen sator y textura suave, También..puede 
usarse ía d.el tipo'.condensada.en reemplazo dfl azúcar y te. 
leche común. 

y 

Miel: la mejor opción es una variedad que sea líquida, .íií^ 
tonalidad clara y grjsto agradable. A muchás prepáracionesf- 
éste ingrediente le.s otorga humedad, color y buen sabor; 
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!: Pasta de ajo: se obtiene a partir de la cocción de una cabé- 
za de -ajo. Para prepararla en forma casera hay que envolver 
tina cabeza de ajo en papel de aluminio, colocarla sobre una 


plafia y llevar a! horno a temperatura moderada durante 30 


■ í’X.- 





mtn< ítf».aproxirnadamente. Al cabo de ese tiempo, retirar dei 
que el ajo esíé blando; cortar por la mitad, 
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Horno de mampostería: es eí clásico y antiguo.horno de 
■ panadería construido con . ladrillos. En este tipo, de horno, 
para coGrnar los páries se i'ntrod.ucetten su interior por medio 
de palas. La cocción es bastante pareja y se obtienen piezas 
con buen "piso" es decir bien crocantes. 

Horno convector: combina el calor producido por el gas y la 
electricidad para dar movihníento a los motores que hacen cir¬ 
cular, de-manera uniforme, el calor producido por el mechero 
a gas. Posee vaporizador para aquellos panes que requieren 

una corteza brillante y fina; 




Horno rotativo: tiene características similares a las del horno 
eonvector y un motor que hace girar ei carro con las bande- 
ja.s que están en su interior: La cocción es más pareja que en 
otros tipos de horno; sin .embargo, los panes pierden su tex¬ 
tura crocante a las pocas horas de ser cocidos. 


:;^s temperatoras m 

■ :La.;Sígu]ení^.:tabía d^-.eqülválenÉías 

gran utilidad para, la- peá%ációa de:banés‘o .íaíhw^ 

foj'ma caíj^ra, w,--. ■ 

160 '^C/l 70 «C: suave 
180 moderado 
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200 ®C: fuerte o caííente 

220 ®C! muy fuerte o muy caffente 
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Procesos in^dttstrlíiles 


En este caso, los pasos para la realización de panes y facturas 
se hacetven forma'mecánica, utilizando máquinas especiales,, 
algunas de las más importantes son las siguientes: 

Amasadoras: existen dos variedades, una tradicional y otra 
. rápida o a espiraL Con la primera el trabajo de amasado es nr^ás 
lento que con la segunda.. En el mercado hay amasadoras con 
capacidad parado, 50 y hasta 100 kilos de harina; no obstante, 
en derta.s panaderías aún en la actualidad suelen encontrarse 
modeios-de amasadoras antiguas,, tipo pateas, q.ue amasan 
hasta cinco bolsas de harina de 50 kilos cada una. 

Sobadorares una máquina que finaliza el proceso de éít um 
do, refinando, la masa y haciéndola más sedosa. Tiene 
cilindros por donde pasa ¡a masa, comprimiéndola entre t . jrlü 
doblez. Facilita el estirado final para cortar las piezas. 

Armadora-trinchadora; se emplea para darle forma a las 
panes, sobre todo cuando se trata de grandes volúmenes de 
masa (por ejemplo, para armar de manera rápida y sencilla: 
flautas, miñoncitos, miiongultas, baguertes, etcétera), 




Los pasos/utfftameittcites 
en Panaftería 


^ Interpretación de la receta: es fundamental su lectura y 
ía comprensión de los ingredientes y la preparación. Conviene 
releer por lo menos dos veces la receta y, sí ya se tiene expe¬ 
riencia con alguna conocida, compararla. 

^ Mise en place: preparación de todos los ingredientes y 
utensilios antes de comenzar a amasar, con el fin de no perder 
tiempo ni olvidar alguno. 

^ Fermentación de la levadura; este procedimiento se 
utiliza en ciertos casos, sobre todo para activar la levadura, 
con el fin de facilitar el proceso de leudado. £s oportuno aclarar 
que existen fermentos líquidas, semüíquidos o con.slstente5 
en forma de bollito. Además este método ayuda a determinar 
si la levadura está en buen estado de conservación; si fermenta 
se agrega al amasijo, caso conirario hay que desecharla para 
evitar que se arruine la masa, 

Unión de ingredíontes: debe ser fenta, sí se hace una 
corona con la harina, conviene mezclar siempre Icxs ingre¬ 
dientes cenirales antes de comenzar a incorporar la harina, 
pues Sí se realiza de manera errónea, ciertos ingredientes se 
secan y forman una especie de "granos" dentro de la masa 
que pueden Ifegar a malograría. 

► Amasado; conviene que sea enérgico pero sin llegar a 
desgarrar la masa; es válida la acción de golpear reiteradas 


veces la masa, con el ítn de homogeneizarla. Este proceso hay 
que realizarlo fuera de tas corrientes de aíre o de lugares con 
altas temperaturas. El ambiente adecuado debe tener una 
temperatura de 26 X-. 

^ Descanso y leudado: en algunos casoS; la masa sólo 
debe descansar, sin necesidad de leudan Por lo general, el 
descanso se aplica a las masas saladas o simples y el leudado 
a las dulces, siendo m paso previo a la Incorporación de fru¬ 
tas u otros ingredientes. De ese modo, la masa tiene nriás fuer¬ 
za y luego la pieza armada puntea sin inconvenientes. 

Torneado de piezas: hay que tomarse el tiempo necesa¬ 
rio para lograr buenos formatos, pues de ello depende la pre¬ 
sentación del producto ya cocido. Una pieza mal armada no 
llamará la atención del público. Cuanta más práctica se tenga 
en este aspecto, mejor resultarán terminadas. 

^ Estibado: hace referencia a la disposición de las piezas tor¬ 
neadas de manera ordenada sobre las placa.s de cocción. Si se 
colocan los boilitos muy distanciados o las trenzas muy juntas, 
resultarán con mal aspecto una vez cocidos. Se puede afirmar 
que tanto el torneado como eí estibado van de la mano, si falla 
uno, el resultado no podrá corregirse con el otro. 

► Punteo: las piezas, una vez estibadas correctamente, sé 
cubren con un paño o un trozo de polieiileno y se dejan leu- 




dar o puntear al doble de su tamaño antes de llevarlas a coci¬ 
nar. Una pieza con leudado insuficiente dará como resultado 
un pan pesado, con nñiga cerrada y poco húmeda; una pieza 
con exceso de leudado (más del doble) resultara con sabor 
ácido, deformada o plana. Es muy importante conocer bien el 
punto de leudado para evitar probiemaSí 

^ Cocción: etapa Fundamental y final del proceso de elabo¬ 
ración de panes y facturas, Las piezas entran al horno y allí se 
produce la última etapa de la fermentación y —como conse¬ 
cuencia- el crecimiento definitivo de la pieza. Si son produc¬ 
tos grandes, conviene que la temperatura del horno sea de 
suave a moderada, en cambio, si se trata de panes más 
pequeños y con poco volumen, la temperatura del horno 
debe estar más caliente, para que la cocdón sea rápida y las 
piezas no se resequen. En algunos casos, se inyecta vapor con 
el fin de generar una corteza brillante y ni opaca ni dura. 

If' Enfriado de las piezas: una vez cocidos, ios panes de 
volumen considerable deben desmoldarse y dejar enfriar 
sobre rejillas de alambre. En caso de ser piezas pequeñas, hay 
que dejarlos enfriar sobre la misma placa de cocción para evi¬ 
tar fa pérdida de humedad y por ende, asegurar la conserva¬ 
ción durante varios días, 
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GIosaKo técnico 


Amasijo: unión de todos los ingredientes que originan la masa. 
Bí^gtretera: lata con ondas, donde se colocan ciertos panes 
tipo flauta^ para que no pierdan su formato. 

Bollar: dar forma de esfera a la masa ya descansada, 
BolUto previo; similar al fermento previo, con \a única dife¬ 
rencia que se añade más cantidad de harina para formar un 
bollo blando. * 

BritÍB: pequeño palote de madera, muy empleado para esti¬ 
rar gaíletitas, dejándolas bien finas. 

E^rtpíiste: unión de un medio graso (manteca, margarina o 
grasa) con la harina. 

Fermento previo: activación de la^ levadura en un medio 
liquido con el agregado de azúcar y a veces, harina. 

Fuerza: tenstón que tiene ia masa luego de ser amasada, 
tfitas: placas donde se cocinan las piezas. 

Picar utensilio con clavos que sirve para pinchar la masa rápi¬ 
damente. 

Poolísk: método que consiste en fermentar la levadura en 
partes iguales de harina y agua. 

Reposar o retajar: dejar descansar la masa por un deter¬ 
minado tiempo, con el fin de poder estirarla o formar las pie¬ 
zas Sin que se contraiga. 

Tomo: mesa fie madera, acero o mármol para trabajar las rnasas. 
Vuelta simple: la masase cierra o dobla en 3 partes. 
Vuelta ítoble: la masa se cierra o dobla en 4 parías. 






Recetas auxiliares 


Almíbar 

Colocar en una cacerola 200 g de azúcar, cubrir apenas con agua 
e incorporar 1 rodajita de naranja o limón. Llevar al fuego y coci¬ 
nar hasta que alcance una temperatura de 106 X o hasta que al 
tomar una porción de almíbar entre dos dedos se forme un hilo 
flojo. Retirar la rodajita de naranja o limón. Dejar entibiar y utilizar. 

Crema pastelera 

Hervir 1 litro efe leche en una caceroíita. En un bol de acero 
inoxidable, mezclar 60 g de harina 0000 con 60 g de almidón 
de maíz, 35,0 g de azúcar y 3 huevos. Volcar sobre ia leche 
caliente y revolver con un batidor de alambre -siempre sobre 
fuego .suave-, hasta que tome consistencia. Retirar, dejar enti¬ 
biar y perfumar con 3 cucharaditas de esencia de vainilla. 

Chaño 

Colocar en un caceroíita 200 cc de agua fría, ariadir 2 cucharadi¬ 
tas al ras de almidón de maíz y mezclar para disolver, Llevar al 
fuego y cocina r hasta que rompa el hervor, Dejar entibiar y utilizar. 

Ganache 

Es un baño de chocolate, muy suave y d®l idoso, que se aplica una 
vez que comienza a tomar consistencia, f’ara hacerlo conviene 
emplear un buen chocolate cobertura .semiamargo y crema (Je 
leche, en partes ¡guales: La forma de preparación es !a siguiente; 
colocar en una cacerola la crema de leche y llevar al fuego hasta 
que tome punto de ebullición, Retirar y agregar el chocolate pica- 


do; dejar reposar unos minutos y luego mezclar con una cuchara 
de madera para homogeneizar Llevar a la heladera unos instan¬ 
tes- Retirar y utilizar para cubrir una pieza ya cocida y fría. 

Glasé 

Disponer en un perol de acero 200 g de azúcar impalpable, aña¬ 
dir 1 cucharadita de jugo de limón o 3 gotas de ácido acético; 
mezclar con una cuchara de madera y añadir -de a poco - algu¬ 
nas cucharaditas de agua hasta lograr una pasta semilíquida. 
Llevar al fuego a temperatura suave, revolviendo constantemen¬ 
te hasta que se afloje. Retirar y aplicar sobre el producto ya cocido. 

Pulpa mdastrial 

Es un preparado que se comercializa en forma industrial, aurt- 
que en ciertas casBs de repostería puede conseguirse por kilo. 
Para utilizar lat^ulpa industrial hay que colocaría en ur’ia cacero¬ 
la, cubrirla apenas con agua y llevar al fuego hasta que se disueh 
va. Retirar y utítizar. 


Salsa blanca 

Derretir en una cacerola .30 g de manieca, añadir 50 g de harh 
na 0000 y revolver con una cuchara de madera para homoge- 
neizar. Cocinar i rnir^utoy luego verter 500 cc de leche calien¬ 
te; mezclar rápidamente con un batidor de alambre para que 
no se formen grumos.,Cocinar hasta que tome cuerpo. Retirar 
del fuego y condimentar con sal pimienta y nuez rnoscada. 
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Pan Jmncés artesanal 



Levadura frfe^ca, 2 S g, 
gxlractoxle, liialtSj I cucharad.ks 
Agua, 600 cc 
Salgrue^, 20.g 
Harina 000, t kilo 
Margarina, 25 g 


Tí 
. V 

■ V 

I»' 

V 

V 

•V 

y 


- Desleír Ja íevadura y el extracto de malta eri 100 €.?• 

de agua: ■ 

’ Disolver la sal gruesa en-el resto, de .agua par-a reaíizát 

Uña salmuera. 


v ■* Colódar en un bol la haTína: H.acer un hu.eco en el cen- 
1 ' 

; ITO y disponer allí la prepafíiciáii' de levadura, la marga- 


^ riña blanda y la salmuera. 


í • Dnir de a poco para formar una masa relativamente 

v di 

; blanda. Amasar hasta que resulte suave y homogénea: 
r Dar forma de bollo, Cubrir con.políetileno.y e^jar repo.- 

V , ^ 

í sar 20 minutos. 

I • Dividir la masa en porciones de 100 g y bollar. Cubrir 
V; y dejar relajar 20 rriin Utos. 

V • Estirar cada bol locándole forma rectangular y enrollar 

■i:’ 

, ^; para darle forma de flauta. 

V • Acomodar los panes sobre una placa apenas enhari- 
, 'v. nada, y hacerles algunos GOrtes en la parte'superior- 

V 

;; Cubrir y dej.ar leudar al doble, ■ .. ■ 

V - Precalentar el horno a. 200 '°C y ubicar una. bandej,a 

V 

V con agua en su iritenor para generar vapor. 


;■ - Llevar los panes al homo y cocinar d.ufante'4í3 mfnu- 
. ^ tos aproximadamente. 

V' 

, ■ 





tít 






Pan /macés imlasti’ial 






kíloíi 


lift ViSíifjtirK') i dii^íciíd. 1-Í3d'g 

yiKjura 

tívopivíi prinífícatíón/SpO g 


> 20f> 

prepamcién 

V 

u 

v 

• Disponer en la amasadora la harina 000 con la sal la 
j harina de rnaíta y la grasa; poder en fundonanniehto la 

V 

■ iTiáq.uín^ y mezclar los ingredientes durante 1 minuto. 
; Incorporar el agua fresca y amasar 30 nn i ñutos, si se 
■' trata de una atTiasadora tradicional. Agregar la levadu- 

ra desmenuzada y el .aditivo. Amasar 10 minutos más 
;■ hasta homogenelzar todo perfectamente. En el caso 
' de utilizar una amasadora rápida tipo espiral el tiempo 
I de amasado es de 3 minutos en velocidad lenta y 10 
rriínutüs en velocidad ráptda. 

’ - Retirar la masa y dejarla descansar sobre el torno 10 
minutos cubierta con poíietilena 
■■■ * Luego, pasarla 10 veces por tjna sobadora*.espolvoreando 
' apenas con harina. Estirar hasta lograr un espesor acor- 

i. 

de con el.equipo armador. 

■ • Armar las distintas formas de panes y estibarlos: sobre 

V latas tipo bagifetteras. Dejar ferrr^entar a 30 X ^con una 
; cierta humedad- hasta dupíícar el volumen de las piezas. 
^ - Precafentar el homo a ISO ^'C, 


/ * Idacer cortes sobre la parte superiór de los panes, uth 
;; [izando preferentemente un bisturí. 

■ * llevar [os panes al horno y ecxi na r -con vapor- duran-te 
' .3 S ni i fiuvos- aprosíi nr^adamente. 











Bagnette parís ma 


Harija'OOD. i ki\o.: ., ■ ' 

Agua,.6p0 ce- ■ V 
SaL 22 g 

Levadura fresca, 2-2 g 
ExtracLQ. de maítá-, 1 tucháradUa 
Gíüteu pijfo, SO g 


7 panm 


Pre|3amdan. 


1 


ii 


• Colecar en un boi 500 g de harina, incorporar400 cc 

de agua a temperatura ambiente, mezcíar con ung 

• ...^ 

cuchara de madera y formar una pasta. Cubrir cpn. 
poiietíiéno y dejar reposar toda la noche. ' 

" Al día.sjguíefite, incorporar la sal; mezclar y adicionar 
la levadura junto con el extracto-de .malta, previamen¬ 
te di5ue!to en el resto-d© agua.. Agregar el resto de hari-- 
na mezclada cón el gluten y unir: 

" Amasar hasta que resulte una rnasa relativameníO- 
blanda y espolvorear con harina. Cubrir eon polietite.no 
y dejar descansar 20 minutos-. 

Dividir Já masa en .porciones de'ISO g y bollar. Cubrir- 
y dejar descamar 20 minutos. 

• Estirar cada-boílo con las manos dándole forma rec- 

-r ' ‘-h 

■ tanguiar y snroüaf conienaando por uno de ios lados 

li 

largos, Continuar estirahdo corl las rnanos hasta obte- 

ner-^{ézas de Kí crn de largo, 

. ■ ■ * 1 , 

• Ubicar las piezas' sobre placas baguettérasy espolvorear 
Gori muy poca harina. Cub'rir y dejar leudar a,l doble. 

• Precalerftar el horno a 2Ü0 °C y ubica!-''uria bandeja 
con agua en su interior para generar vapor. 

• Hacer cortes en la parte superior de los panes, 

• Llevar al horno y cóciipr durante 4.0 minutos. 


\i 


l'l I 


mies 


isoaii 

iíOtMSOOí) 

ffcSSOa 

r¡í<lft rmttfii, 2 í:ijcharaditíi& 

lUírJ ftO'uí: li, iO g 

ViíajM.i t&tlg 



I » ' 
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A» 



Flautas caseras 

,> 2Ü Jlíliitas 

V preíit«mció(t ' 

V 

u 

■ • M^2c[aT''en un bol los dos tipos de harina conda sal;- 

V hacer un hueco en ei centro y colocar allí el ag,U5 a 
temperatura 'ambiente, el extracto de malta, la levadura 

\ 

'■ y Id grasa blanda, 

I- - Uriir los ingredientes hasta lograr una masa relativámen- 
,■ te tierna. Amasar unos minutos. Cubrir con pofietileno y 
dejar descansar 20 minutos. 

■■ - Dividir la masa en porciones de 90 g y bollar. Cubrir y 
dejar descansar 20 míhutqs. 

“ • Estirar cada bollo dándole forma pectanguiar, enrollar 
comenzando desde ía parte más larga y armar la flauta, 
; • Disponer las flautas sobre placas engrasadas y hacerles 

■ unos cortes en la parte superior. Cubrir y dejar puntear 
I al doble. 

■ Precalentar el horno a 200 "C y ubicar una bandeja 
“ con agua en su interior para generar vapor, 
i. ■ Llevar las fiautas al horno y cocinar durante 40 minutos. 



í'í 








lí- 



Levadura fresdaí 35 g 
Agua, íOO cc 
AzuGáf^ 1 cucha radíta 

> Mása 

Uche, SSO cc 
Margarina, 50 g 
, Sál, 22 g 
Azúcar, lío g 
ÉíítfactQ de (Ttaíia, 15 g 
Aqu á, 5 c üc h'aradas 
Harina 0000,.1 kiic 


Pan íte molde super livinno 

> 2 p m ies , , , , ., 

■ A>. Pre^wmdów 

‘ ■’J"- 

V 

• Para preparar el fermento,, desleír la levadura a tenlpe^^ 
,.V' rátura ambiente en el agua tibia; añadir el azúcar y iriez^' 
; dar. Cubrir con poiietifeno y dejar descansar 10 minutos. 

' v 

;; • Para hacer la masa, colocar en una, cacerola la leche y 
la marga riña,, llevar al fuego hasta que la margarina se 
, ,, derrita y la leche se haya entibiado; retirar y verter en un 

y 

bol. Añadir la sal y el azúcar; mezclar e incorporar él' 
i extracto de malta -previamente disuelto en las 3 cucha- 

y 

radas de agua tibia- y la nritad de harina. Agregar el fer- 

V 

^ mentó y luego, el resto de la harina, 
y • Unir bien hasta lograr una masa tierna y suave 

V 

Amasar unos minutos: Cubrir con pb’lietileno y dejar 

A* 

descansar 30 minutos, 

V • Dividir la masa en 2 partes; darles forma rectangular 
J y enrollar. 

V _ . 

;;; • Disponer en 2 rholdés -tipo budinera- ,de 30 tm de 
y largo, éhmantecados. Cubrir con polietileno y dejar leu- 
dar hasta que. la masa alcance el borde de los moldes. 

V 

t • Precalentar el horno a 170 "C. 

T • Llevar los panes al horno y cocinar durante 45 minutos, 
l' ■ Una vez cQ.ddos, desmoldar sobre una rejilla de alam- 
;• bre. Cortar los panes recién al día siquici )ic 


Pan lácteo 


> 2 pH ues 


Ifcctientes 


ffidiim fresíJíA, ^5 g 
h lOO qc, 

1 (‘Ocharaíália, 
l'flfta (KX), 2 cucharada'? 


í^ijf/nJii ÜOOO, 1 kilo 

m 

OfíC BCt q 
Uk1ic> 500’i I. 

,(>c->friri ík' jíAL.ho, 5Cí cc 
If'KlróL [cmIu rfiúltA- ? 

jfh.'iiííidili'Jii 
ii, >%) I.J 


PrepamciÓM. 

I - Para preparar el fermento, d.ésieír la levadura en e! 

* 

':. V agua Libia, agregar'el azúcar y ia harina. Mezclar con un 

‘ V.. 

■ ? bat.idQr de aían'ibre. Cubrir con polietileno y dejar fer- 
nnéntar 15 minutos. 

! *■ Para hacer la masa, colocar en un bo! la harina, la sal y 
el azúcar. Mezclar, hacer un hueco en el centro y cofocar 
allí lá leche tibia, la crema de leche,el extracto de malta 
- y el fermento, Urtir de a poco, integrando la harina de los 
costados. Por último, adicionar la manteca blanda, 

'■ Volcar la preparación sobre la mesa apenas enharinada y 

V amasar hasta que resulte ur^a masa suave y homogénea, 
;■ Cubrir con polietileno y dejar descansar 3Q minutos. 

\í 

■ Dividir la masa en 2 partes y enrollar, presionando 
1- bien para que no quede aire en su iraterior. 

; ■ Disponer en moldes para pan lácteo de 30 cm de 

I • 

largo, enmantecMios, Cubrir con políetilenG y dejar 

V puntear al doble, 

,, - Prec.aler'itar el horno a 180 T_. 

V- 

^ ■ Llevar los panes al horno y cocinar durante 40 mlnutós, 

■ Una vez cocidos, desmoldar y dejar enfriar sobre una 

i- 

rejilla de aiarñbre. 









Disponer la hanna en la amasadora; añadir la sal, el 
agua a temperatura ambiente, la margarina blanda y ía 
leche en polvo; amasar 12 minutos, si se trata de una 
amasadora semsrápida. Incorporar la levadura y amasar 
2 minutos más. 

- Retirar Pesar la cantidad de masa necesaria de acuerdo 
al tamaño de los moldes. Cortar en porciones. 

- Pasar 8 veces por la sobadora, doblando aí medio 
cada vez. 

- Enrollar y colocar en moldes previamente engrasados. 
Introducir la punta de un cuchillo en diferentes partes de 
la masa. Cubrir y dejar leudar hasta que la masa alcance 
el borde de los moldes.. 

- Precaleniar el horno a 200 X, 

- Llevar los panes al horno y cocinar de 60 a 90 minutos, 
de acuerdo al tamaño de los moldes. 

- Retlrai] y desmoldar. Dejar enfriar los panes en forma 
vertical sobre la mesa. Estacionar durante 24 horas antes 
de cortarlos. 


•V 


Pim lie miqa inteqraí 



Harirta 0000.2 kiloí. 
tlariiia ¡nt^ral, 3íX! g 
Sil [vado de trigo mofido 
gruesa 150 g 
5.iL44,g 
Agua, U/i litro 
Melaba, 4 cucharadas 
Extracto de malla, 20 g 
Margarina, 85 g 
Levadura frese a, 60 g 


> 2 panes chicos 

V Pmparaüén 

V 

* Ubicar en ía amasadora los dos tipos de harina, el salva¬ 
do y la sai; poner en funcionamiento la máquina y mez- 

“i. 

, ciar durante 1 minuto. Parar, añadir el agua mezclada con 
^ la melaza y el extracto de malta, y la margarina blanda, 

’■ - Amasar durante 25 minutos, si se trata de una máquina 
tradicional, agregar la levadura desmenuzada y completar 
■ el amasado 10 minutos más. Si se utiliza una amasadora 
tipo espiral, trabajar 2 minutos en veloc.idad lenta y luego 
; 10 minutos en velocidad rápida; incorporar ta levadura 
cuando falten 2 minutos para completar el amasado. 

* Retirar, dividir la masa en porciones y enrollar 

* Disponer en moldes para pan de miga (tienen tapa y 
pueden ser cuadrados o rectanguiares y de diferentes 
tamaños), previamente engrasados, Dejar leudan hasta 
que la masa alcance el borde de los moldes. 

■ Precalen Lar el horno a 200 X-. 

' Llevar los panes al horno y cocinar durante 1 hora 
a proxi usadamente. 

- Finalizada la cocción, desmoldar los panes en calien- 
.. le y orearlos en forrr^a vertical por lo menos 24 horas 
ames de cor La ríos. 




-i r’ 









Íngredtkíttes 

> Fermcfíto 

Levadufa,S0 9 
Agua, 100 cc 

Azúca r rübía¡ 2 t:u{:h a rad i tas , 
Harina 000,2: cucha radas 

> Masa 

Agua' 500 cc 

•Adúcar rubra, "íOO g 

LñcIfíG eO 'polvo dífsciremacía, 

•ícuchar^^as 

Harija 000, sao q 

:iQí).g 

HáSííOI! iüTieqíu'ií nmlifía 
Ha?íí)¿i malin, 1 rucharadiia 

5 ílÍ, trfií 9 

MarHííCfi Stí g 

Huevo balido, pará pincelar 


Pan mteqrai 

> 4 trefilas 

V preísamciÓM. ■ 

.íí" ■ ■• ^ ■■, ,, , . 

^i- ^ ■ 

V . • ' .; '■': '■ ' 

j - Para preparar el fermento, desleír la levadura en gl 
t- agua tibia, incorporar eí'ázúéary la harina. Unir con un 
I batidor de alambre. Cubrir con film a,utoadhefent.e..y 
' dejar fermentar a! doble. 

í ■ Para hacer la masa, disponer en un bol el agua tibia, el, 

I azúcar rubia y (a leche en.polvo; mezclar y añadir el fer- 

\l ' i 

mentó, 

V - Mezclarlos'Cuatro tipos de harina con la saL Incorporar 

' I -' • 

a te preparación anterior y unir con una cuchara ele 
madera. Por üítínTO, adicionar la manteca blinda, 

V- ■ Formar Una masa tierna y amasár hasta que resulté 

V 

suave y homogénea: Cubrir con pQíietileno y dejar efes- 
' cansar 30 minutos. 

o 

; - Dividir la masa en 12 porciones y hollar. Cubrir y dejar 
descansar 20. minutos. 

■ Estirar ca.da bollo dándole forma cfiindrica. Unir jps 
cilindros de rnasa de a 3 y forríiar trenzas. 

I * Acomodar tes- trenzas sobre placas enmantecadas, 

« Cubrir cpn polietiieno y dejar leudar ai d.pble. 

1 ♦ Precalentar el hor'nQ:..a i 80 

■. - Pincelar con huevo, batido la superficie de las trenzas. 

■; * Llevar al horno y cocinar durante 39 minutos aproxi- 
i mad'annente, 

\ - Una vez cocidas, cubrir las trenzas con un paño seto. 


mtf 

Sé'Ct 

(tí .1 c.ychíi^ííaitó 
h2 cuchisríidaí; 


\mti 



HiíiruitKKtVOÓg 
Harrtht dt* niíjfócleiescción 

A/tíC'-jf, f^fj q 


Aguti, ‘i so rr 
I xlMcííMif * r'fi.iJia, 


I I IJ(, [«rirrU jíUJ 

iOOg 


Pü'it lie maíz 

> 2 pí.in.es 

Preparación 

V 

: ‘-Para preparai' el fermento, hidratar la levadura en el 
; agua tibia, adieionar el. azúcar y la harina. Mezclar con 
i: un batidor de alambre. Cubrir con polletíleno y dejar 
j fermentar hasta que duplique su vo.tumen. 

I ■ Para hacer la masa, disponer en un bol los dos tipos 
de harina y mezclar .con la sal; hacer un hueco en é! 
centro y agregar el fermento, el azúcar, el agua tibia y 
■. el extracto de malta. Unir de a poco y, por ultimo, afia- 
j dir la margarina blanda. 

; • Amasar unos minutos, hasta lograr una masa relativa- 
.■ mente tierna. Cubrir con polietileno y dejar descansar 
'! 20 minutos. 

■ * Dividir la masa en 4 partes y bollar. Cubrir y dejar des¬ 
cansar 20 minutos. 

I 

. • Estirar cada bollo dándole forma cilindrica y. unirlos de 
a 2 para armar torzadas. 

1 / • Disponer en 2 taioídes -tipo budinera- de 30 cm de largo, 
enmantecados. Rociar con agua y espolvorear con harina 
de maíz. Cubrir con polietileno y dejar leudar al doble, 

■ Preca lentar el homo a 170 'C. 

u 

, • Llevar [os panes al horno y cocinar durante 35 minutos. 

. ■ ■ Una vez cocidos, desmoldar los panes sobre una reji lia 
de alambre. 





Ingredientes 

Híiriná gluríh^tís, 1 kilo 

Aguá,-5-75cc 
Levad w ra fresca,, 3Ó g 
Azúcar, 1 cucharada 
Aceité neutro, S-CÚctraradas 
Margarsñ'a, 8D g. 

Se rn íJ la idé. Ii n6,4 cuch a rada s 


Pan con QÍuten y semUlas 
de Imo 

> s p0.ms 

V fpreparaáón 

•■ Y' 

. V 

" • Mezciar éfi un boi la harina'con la sal; hacer un hueco 
I en el centrb^y disponer aflf el agua tibia, la íévadura 
!' desménuzáida, el azdcar, el aceite, lá margarina blanda 

■ y fas Semillas de lino, 

■ ■ ■ . :■ r 

t' .-.Gdmehzér a mezclar desde la parte central había los 

■,y . ' ■ ' ' ■ ' ■ 

: J, tostados, hasta lograr una masa relativamente suave. 

V • 

; Amasar unós minutos. Cubrir con polietiteho y dejar 
' i descansar sobre la mesa apenas enharirtada durante 
;; 20 .minutos, 

v í Dividir la masa en porciones de-300 g y^bollat. Cubrir 
' V y dejar descansar 20 minutos. 

■y . 

i" • Estirar ligeramenté las piezas con las manos dándoles 
“ forma apenas -alargada (tipo zeppetín)., 
l • Disporierías sobre placas enmantetadas. Cubrir y 
^ dejar leudar al doble. 

.. y. ■■ PrecaleritáT el horno a 180 "C. 
i' ' Llevar Ibs panes al horno y axinar durante 40 minutos. 








i^ítientes 


•wiittkeimt 




Preparación 


inti c u to 

fura seca, 2:Q. g 
ÍÜO'CG 

AziiiCáf, 1 cuchar ¿id íta 
HarÉoa OÜO, í CLChdi'aíJa 


# Masa 

Harina 000,400 g 
hlarina OOOO, M g 
l’iíii’iud Inregraí m'Glídáfiriti, 

:mq 

Calvado de avéna, 100 g 
CenteríO. 50 g 
ííeffiiüas de sé-sarna 3 
■cucJ'i aradas 

‘■jal, 20 g 

Ázúcai; 80 g 
Agua. 600 cc 
txnacLo de mafta, 2 
r.ücfii>raditas 
MaíKeca-. 75, g 

Clara de huevo, para pincelar 
Ser-‘r^íHds de sésamo, pi^ía 
eípoÍTOreaí 


■ Par^ h^cer q\ fermento, hidratarla levadura secai en el 
.agua tibia, agregar el azúcar y la. harina, fvtezctarcon un 

batidor de alambre. Cubrir con film autoadherente y 
dejar fermentar al dóble. 

• Para preparar la masa, mezclar sobre la mesa, los tres 
tipos de harina,.él salvado .de avena, el eentenó, la| 
semillas de sésamo y la sal. Hacer uha corona y dispo¬ 
ner e.n el centro el fermento,- e! azúcar, el agua tibia, el 
extracto de malta y Já manteca. 

■ Uriir dó'ia potó, integrando todo muy bien, hasta for¬ 
mar una masa blanda. Amasar unos minutos hasta 
homogeneizar. Bollar, Cubrir con polietiíeno y dejar 
descansar30 mihutos, 

' Dividir la masa en 4 porciones y enrollarlas. 

• Acornódar en moldes -tipo budinera- de 15 cm de 
largó, enmantecados. Pincelar con clara batida y .adherir 
las semillas de sésamo. Cubrir y dejar leudar ai dóble. 

- Precalentar el horno a 170 °C. 

■ Uevar los panes al homo y cocinar durante 25 minutos. 


y 

í' 

V 


f ÍQazas con qrasa 

'Vi • I >. iÍ,'t'i.1. ■i','/’'';'''‘m'i',,‘‘'.‘'.''!i .'i'.'.Kii-'^ ' ,‘.- 

■;'^' V V.' ' . ; , ' • . ^ , 

' Iwgjieiiíeíiíes . 'i 


•.'. "í‘ ; 

'' '■■^V Vii', I, 

■A' >■'■ 


y , 

V •|i 
'.V ” 


3-lsrina OOQA.^pSg 
1HáríV^;í3QC3Q; ^ 

Sal, 22 g ■;• : 

vacuna, l2Qg ■ 
rófecC' 
r‘n^íiFia ísueharadfta 

c/í 

3;i*',mi )',j*,'s tWí-^RCdi, 3!í y 



>.,|P 

'aA‘I: •‘'ilijSiv'i^'i 

i: ■■AA'AAAA?} 


"■ 'i, '!] 

■ 'A.; f 


^ - Me2Clar fos^cios tipos de harina con la saly .di-sporí.érM|§; 
-í: y t>QÍ déda batidQra;ai§ííégár fe'frasa blanda, el agua ^ y 
y; temperatura.-ambierne; ía. harina de malta y la- levadufe; 


vEoinenzar a unir cor"^ é! gancho .amasador á veíotn 


dl3 lé-ñta y luego -aunientar proyresivarr^eníe la vgl.Q- 
^óídad basta-alcanzar !a nias- rSpída. Amasar hasta.que- 



A| 1amasase:;Sepíire de!"bol retirar y volcar sobro la nni§& 
;ab?*i'^as enharinada, Gybrír con políetileno y dejar des- 
A ítJniinutGSv 

V . . 

^ • Rividlf ta masíi en porciones de 80 gy bollar. Espolvorearla 


( 1%: 


,l á’.'" .r 


*S 


''. con haritsa y dejar descansar'orros 20. minotos. 'AAílriiífá 
' ‘ l í;tirar cada bolló dándole forma redortóá y ubf¿iS'f« 

;•■ sobre placas en harinadas. Cubrir y dejap leudar ai doSe.; :,,,. 
i ■ Precalentar el horr-ro a 20'0 °C y ubicar una bandeja ¡i j¡i 
I con agua en su inrerior parargenerar vapor. v AlAí" 

.y ' a ,, . ■' ' ■'' 

' • Llevar las figiizas ai homo y cocinar durante 2Q mínu- 


.< tos aproxi-rnadamente. 

V , ■ ■ .._,■ ■' .. ■, ,. 

y. ,liL .. 

' ■ r,', r..|,' , ■ 


'■fl'lil 


■■•AS':*A' I 
. :.V. .'li '■• • ■i, ■ ' 


I r -.y^'r '.■A:u' 2 

■ A' 

V 

I A 

V 


..I ..• ,i'- .'-. U'i'■ y‘•I'•■'■..s■ li- V ■ ■ - 

;sAv,A'A:A'A'VA'',f'‘.m2 
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Figacitas de manteca 


> JO [iíjit/tis rHwn-s 


linBtiieíttfS 


W), 1 kit'! 

KWKa tÜOs') 

atftd»' 1!!^, I '.uchílldrflia 
kirir Irascá.l'üg 


ÍÍIC iV'l lA". C i iiih.l 


. r 


Preparación 

y' 

^ . \.?K 9 f • 

■ 1 

* Mj^íídar ^6n--un' b&\ la harina con la sal, hachar un hueco, 
-él centró y disponer allí -el agua a temperatura 

j. 

an'vbiente, lamantecá derretida, el extracto d® nnaita y 
la levadura desmenuzada, 

X - 

1 ■ Unir lostíngredióntes, añadiendo de a poco la harina 
,' diS' tos Goítadós. Eormar una rnasa blanda y amasar 
" hasta gue resulte homogénea y syaye. Dar forma de 
V bollo. Cubrir y dejar descansar 30 minutos. 

■ E-sti rar la masa hasta dejarla de 5 mm de espesor y cor' 
tar poi'dGnes con uñ r-nolde núrtiero 6^ 

- • Disponer sobre placas enrnan'tecadas y pincelar la 
.] superficie con aceite neutro. Cubrir con polieiiieno y 

dejar leudar al doble. 

■ Precaientar el horno a 220 “G. 

" • Llevar las figadtas al horno y cocinar durante 1 STríinu- 
■ tos apnoximadamente. 

- • Una vez que estén cocidas, rociarlas con agua y 
cubrirlas con un paño seco. 


Vf< . 

Lvftt .► 






lt|0 rerfleníes 

> Feí'meitto 

Levadura fresca. 35 g 

Agua: 75 cc 
Aí^ucar, 1 cucha radita- 
Harina 0000,. i cuchacada 

> Mítsa 

Harina OGOQ. goog 
Avena gruesa, TOO g 
Scil22g 
Agua,-550 cc 
Bxiracío de nnaJta, 

1 cucha radíta. 

Adúcar negra, 50.g 
Margarina,-.50 g 

Aceite neutí-c», S.c.ucharadas 



Hgacitas con avena 


5O_^0ÍÍ.Zfi5 críi.cisis 


Frefíamcíón 
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• Para hacer el fefmento„des(.e(r fa levadura en el agua 
tJbia, agregar el azúcar y la harina. 'Mezclar con un'báfí- 
dor de alambre: Cubrir con film autoadberente y dejar 
;■ femneritar hasta que duplique su volumen. 

■ - Para preparar la masa, mezclar en.un bol ía'harina Cqíj; 
la avena gruesa y la sai; hacer un huecaen el centro;y 
colocar allí el agua, el extracto de malta, el azúcafíi 
negra, la margarina y el aceite; mezclar un poco estó¿^ 
í n g re d íent€.s y a ñ a dIr é! fei-m en í g. 

• Unir con una cuchara dé madera o un corhe hasta forn,' 
mar una masa tierna... Amasar, cubrir con poliedíeno'y:; 

dejor descansar .20 minutos. 

- Dividir la masa en porciones de 35 g y bollar. Estirar 

cada bollíto dándo,feforma red.QncJa. 

* Ubicar las figacitas .sobre una placa apenas acéitada, 
Cubrir y dejar leudar al doble, 

" Preca.tentar eí horno a ^00 "C 

■ Llevar al horno y cocinar durante 20 minutos. 

■ Una ver cocidas, rociar las figacitá*s‘Con?agua. 


Mlñoncitos sin sai 




> i O M írn trnc iíos 

Preparmión 

■ Disponer la harina en un bol; retirar 2 c.ücharadasy mez¬ 
clar con la levadura, desmenuzándola con- las manos. 
Mpzclar con el resto de harina; hacer un hueco en eken- 
tfo .y coloícar- allí' el agua a temperatura ambiente; el 
u extracto de malta y la margarina blanda. 

! * Unir los ingredientes hasta lograr una masa' relativa^ 

V mente consistente. Amasar hasta que resulte suave. 

■ .Cubrir con polietlfeno y dejar relajar 10 minutos. 

^ Dividir la masa en porciones de 50 g y bollar. Estirar lige- 
■■ ramente cada holiito dándole forma apenas alargada. 

V 

! * Acomo'd a r -preferente mente - sobre placa s bag uette ra s 
y hacer unos cortes en la parte superior de los panes, 

' Cubrir y dejar leudar al doble. 

- Precalentar el horno 3-220 X y ubicar una bandeja 
con agua en su Interior para generar vapor, 

■ - Llevar tos- miñona tos al horno y cocinar durante 40 
minutos-aproximadamenté. 










Pan alemán 


fiigreáientes 

Levadura ífe5ta,.2Gg 
Agua, í'oo cc, 

Cerveza rubia, 200 cxe 
Azúcáí, 60^5 
Leche en polvo entera, 
2 cucharadas 
Margarina. 60 g 
Harina 0000, SQG g 
ial/Sg 

Manieca, para pincelar 


> 12 ^É^HCiíos 

V Preparación 

V-- ' . . 

V . 'I, 

V . ■ > 

• Desleír la levadura en él agua tibia y coloearla- en el 
>' bol dé la batidora. Agregar la cerveza, el azúcar, la íeché 

' V 

leri pólvoy la margarina bíártda. M&zclar un'poCQ y añadir 
;■ la- harina con la -5al; Amasar con el gancho adecuado, 
i' , hasta obtener una masa/bláñda, 

V 

* Relirar ia masa deJ bol y terminar de uniría con ías 
y manos.. Darle forma de bolló. Cubrir con pólietlieno- y 
í dejardescansar 20 minutos. 

V: 

' ^ ■ Dividir la masa en porciones de 80 g y bollar. Estirar' 
[igeramente cada boilo dándole-forma apenas alargada 

I' , I '1 

■v. (similar a la de un pebete). 

V ' 

l , Disponer sobre placas, enmantecadas y hacer cortes 

V • sobre ia parte, superior de ios partes. Cutirir y dejar leudar 
, V al dóble 

I • Preealentsr el horno a 180 "C. 

V 

■ - Llevar al hornoJps- panes y cocinar durante 20 minutos. 

■ .i '* Upa vez cocidos,.pinceiarios-con mantec'a fundida para 
l ..dsrtes-brillo y mejor sabor. 

V 

• V ‘ ■ I 

V- , ■ . ■ , ■ 

V ' 

v¡ ' ■ 

ir- 

V. 

v 
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Pmn árabe 


Ingrcctícittes 

i.evrifJura g 

Aguíi, .’HQO .cí;- 

At,i ‘ii''í,i;\eutro, 2 cuch^racteí 
1 i.>r]fíá-0OCíQ/6,OG.g 



> í S ptiíickós 

V Preparación 

;; '• Desleír la levadura "en 100 cc de agua a temperatura 

V ambiente;.añadir .el aceite y luego la harina con la- sal 

• Verter el restó de agua y unir hasta- lograr un.a masa 
■■■ blanda, qué no sé pegue en el morrtento de! ámasado. 

V' 

V Arnásar unos minutoS; Cubrir con polletilenG y dejar 

V 

l descansar sobre la rri.esa-tápenas enharinada durante 
20 mi ñutos, 

y 

V * Dividí r la masa en porciones de 50 g y bollar. Espó-ívorear 

V 

3 con bastante harina la base y . la parte superior de cada 

V 

boilito-y dejar descansar 20 minutos, 
f - Precaientar e¡ horno- a 220 T. 
y * Estirar-cada boilito dándole' forn’ia re.donda y fina. 

- Disponer sobre una placa enharinada. 

■ Llevar de-inmediato, al horno' y cocinar du.rante 5 
minutos-.aproximadamen-te, teniendo -en cuenta que 
-'■' este tipo de pan no -debe tomar c.olor, 
ó * Retirar del horno y apilar Cubrir Cóñ un paño seco y 
C dejar enfriar antes dé envasar. 

V 

Ir 

V 

L' 

V 

■i.- 








Pebetes 



Levsidurai'frescá^ 35 g 
jAgua, 200 CC 
Leche/400 cc 
Acucar, ?30.g 

de fTiísICíi^ 2S..q 
Hacina OáL 300 g 
hiafiiia OOOa 700 g 
SafJ 7 g 
Manteca, SS g 

CHuho (véase ceceta en. 
fMia pkiceiaf 


T4 


Prepm'aúan 


■A 


■y 

•Sí 


I! 


; - Desleír la levadutíén 100 cc de aguartibia. Re^grvaf;^ ' J 
^ Colocar en un bol el resto-de ag.ua y la ]eche.a temp^- 
í ratura ambiente, aña.d'ir el azúcau. el. extracta de mate', 

^ y la ievaduia, y .: i . ^ 

i- - Mezclar fos dos tipos de harina co.n la sai e incorporár' 

I de a poco a la preparación anterior, junto con fa- rnan- 

V 

teca,.blarid.a. 

%' ‘ ■ 
j. 

3g.22}, '■ ■ Unir los ingredientes hasta bqrar una'masa tierna. 

V 

l Amasar ha.sta que resul te suave.. Cubrir con pol ietílenó' 

^ y dejar descansar 3,0 minutos, 
v ■ Dividir ia masa en pociones de BS g y bo!iar. Cubrir'.-y 
; dejar relajar 20 nrinutos. 

^ • Estirar-.cada bollo dándoie forma apenas alargada; 

; , V • Disponer sobre placas en mantecadas, cubrir y deiai' 

■ / , l&udar d\ doble.. 

■ Precalentar el horno a 200 "C. 

• Llevar los pebetes al horno ^ cocinar d urante 25 minutos. 

* Una vez cocidos, pincelarlos cón chuño. 


Rosebis 


> Jü 

PrepavaúÓH 

-Cernir ia mesa lastres tipí)s,de,harina eon la^sal. 
Hacer una:.€arona y disponer en el medio el agL.ia a tem- 
pera.tu.ra ambientOj la levadura y ía grasa blanda. 

■ -Unir íoS: ingredientes centrales, incorporando de a 
la, hárína de ios costados Formar una írrasa relativamente 
blanda y amasar unos rrminutos hasta que-resulte suave. 
Cubri.r y dejar deseansár 20 minutos. 

‘ Separar porciones de 60 g, bollar y espolvorear coet hari¬ 
na. Cubrir con pofetilenoy dejar descáriS3r-2D minutos; 

' Con un molde especial para rosetas, ejercer presiór^ 
sobre cada bolllto de masa,-de manera tal que sé impri¬ 
ma et calado del molde, 

- [disponer sobre placas enharinadas. Cubrir y dejar 
puntear al doble. 

« Precalentar el horno a 200 "C y ubicar una.bandeja 
con agua en su interior para generar vapor, 

‘ Llevar tas rosetas al horno y cocinar durante 30 minutos: 
















^ugreítíeníes 



levadura fresca, 30 g. 
Leche^. 600 cc ■ - 

Azúcár, íÜO.g 
Ex trSc ro dé ma! ta;. IS cj 
Harina 000, 500 g. 
hlafina OÍXX), 5Q<íg 
■Sal, 2Ó q 

Margarina, lOü.g 

Huevó batido, para pincelar 
Sernilfas de sésamo ó arnapoEa, 
pam esp.QÍvtjfear 



'I' 

;'u.' i' . ■ = 


Pintes pitm Hafnlfue0i|e$its 

r ■ ' I 

> 24 pancitos -¿M. v/;' 

, Pí^j5i%racmH '“5^ :■ 

•■.: ■- v>'-; 

.'l-.l'"’"' ‘ 

V ■ Desleír la levadura en IDO cc de leche tibia. 

V ■ Verter el. resto de leche tibia en un bol junto Con el azú^ 
car y el Extracto de malta; ¡¡icorporar la levadura y mezélac 
• Cernir en otro bol los dos tipos de harina c6n la sal y 

V agregar de a poco a. la preparación anterior junto con 
l- la margarina blanda. 

I ■ Amasar basta obtener una m^sa suave. Cubrir con 

V polietileno y dejar descansar sobre la mesa durante 20. 

V minutos. 

;; • Cortar porciones de masa de 8Q g y bollar. Cubrir y 
•f dejar descansar 20 rnin utos 

y • Esti.rar oda bollo con palote dándóle forma redonda 
de 1 O cm .de día metro-. 

■■ * Disponer sobre una placa enmantecada. Cubrir y 
y dejar l-epdar en un íu^af cálido. 

Túf 

^ • • Precalentar el horno a 200. ‘’C. 

y • Pincelar los,panes con huevo batido y espolvorearlos 
Ij con las 'Semillas de sésamo o añiapoia. 

V 

; • Llevar al horno y cocinar durante 20 minutos aproxi- 

í -madamente. y . 

^ ■ ’ ■ 

^ " Una vez cacidos, .rociar los panes.con agua o pincefen- 

;; los con chuño (véase receta en pág., 22}. 


Pane^ para |i»hcIío$ 


Ingrcdíeiites 

U^^ídi.iru ÍTDtu..-s, SS g 

Aguo, (lío i'C 

lí»f hv C'fi ptjlvo íóteríi, 

3 r i.ictvjKjlctiv. 

Eictí,<< in ó* - 20 9 

'Kvif 1,1 íHHJO, 1 kiló 

‘Mi. M 

M.iííí.jrrnvi, I íOg 
M-iorruM’fuñdídaj pcíra pincelar 


> 24 paiidtos 


Preparación 

V 

V 

V- 

^ * Desleír la levadura en 100^ cc de agua tibia. 

V ■ Colocar en .un bol el resto de agua y adicionar ia leche 

V 

^ en polvo, el azúcar y el extracta de malta. Mezclar, agregar 
; de a poco la harina con la sat y final mente íncorporaf la 

V margarina blanda, 

■■ ' Unir hasta formar una masa tierna. Amasar hasta obtener ‘ 
una textura muy suave y bollar. Cubrir con poíietlieno y 
dejar relajar 20 minutos, 

- Dividir la masá en porciones de 75. g y bollar Cubrir y 

■ dejar descansar 20 minutos. 

■ ■ Estirar cada bolillo con la mano dándole forma atargada. 

‘ Disponer sobre placas en mantecadas. Cubrir y dejar 

■ leudar al dob.fe de su tamaña 
C ‘ Precalentar el horno a 200^ C, 

V 

: ' Llevar los panes al horno y cocinarlos durante 20 

■ minutos, 

■ - Una vez cocidos, pincelar los panes con la manteca 

'V 

fundida. 





Ckifis 





> í^eí^mento 
Levad u ra fresca, -30 g 
leche, 7S cc 
Acucar, 1 cucharadíta 

> PiAma 

Hafirsa- OíM, 500 g 
Sal, 10 g 
Agua, 100 cc 
Leche, 100 cc 
Yernas, 3 
Azücac 70 g 
Manteca, 65 g 

H uevo. batí d a pa ra pi rKela r 


> 30 jíawciíos 

V Prepumcién 

. -/.'i '. 

V' ■■’ BCPR 

^ Paira hacer el femiento, desleír la levadura en la leche tibiá . SS 
y y añadir ef azúcar. Cubrir y dgar fermentar lO'mínutos. ^ 

* Para preparar la masa, disponer en un bol la harina en ; ;\yÍ| 
^ forma de corona; espolvorear con la sai y mezclar;. 

y Ubicar en el centro ef agua y la leché tibias, las yemas, 
í el azúcar y ia rnarueca. Unir estos ingredientes y agre-^ .■ 

I; gar el fermento. Integrar bíén. 

V Retirar ía preparación del bol y amasar sobre la mesa ^ 

V apenas enharinada hasta obtener una masa tierna, Dar 

V 

^ forma de bollo. Cubrir con polietilono y dejar descansar 
í durante 20 minutos. 

V 

• Dividir ía masa en porciones de 35/g, bollar y estirar 

y ligeramente las puntas.. 

V - Disponer sobre placas anmantecadas, Cubrir y dejar 
leudar hasta que dupliquen su volumen. 

V 

- Precalentar el horno a 220 X 

V 

V- - Pincelar ta.s- piezas leudadas con huevo batido. 

V 

í: • Llevar ai horno y cocinar durante 20 minutos. 

y- 

■y . 
y 

V 

V 

y '''''.y 

V ■ "'.y. ' 

'V ' 

V -‘ i . ■ 

V, 

■l- 


lH0 remitentes 

Salvado de trigo rnoltcíD 
ÍSÍü'g. 

700 cc 

lovadLifa freí5c^, g 
A^iicdí negra,, Í3Óg 
frxiffif.j'ode rtialia, 1 cocharadíva 
Máaifica, 80 g 
Mar i Cía 0000, 1 kilD 
Sal 20 g 

I'Il levo batido, para pincelar 
SiilvacÍG^de trigo, rnotidg gruíí&O, 
para ospolvor'&ar 


Bototos coit salvaito 


> 60 pancítos 



V 
y 

V 

;; * Colocar en un bol el salvado'y añadir 400 cc de agua 

V caliente;-dejar hjdratar el salvado hasta: que él agua se 
;; entibie. 

V 

• Agregar ia levadura disuelta en el resto de agua tibia, 
t el azúcar negra, el extracto de malta y la manteca blan- 
; da. Unir con una cuchara de madera y agregar de a 
•f poco la harina mezclada con la sal. 

V • Formar una masa blanda y amasar unos minutos más, 
hasta conseguir una textura suave. Cubrir con polietile- 

V 

»■ no y dejar descansar 30 minutos, 

V ■ Dividir la masa en porciones de 35 g y bollar. 

‘ Ubicar sobre placas enmantetadas. Pincelar con huevo 
;; batido y adherir el salvado. Cubrir y dejar leudar hasta 
■' que dupliquen su tamaño. 

■ Precalentar el horno a 200 T. 

• Llevar los bollitos al horno y epeinar durante 20 minu- 

V tos aproximadamente. 


V' 








PaHátos coH soja:-':.’'- í''!'‘p¿.#7|í| 

I, . ‘ ■ ■ ' ' ■ 

, ■"-■ . . ::;í'i, '!i' .\.’’'j i||"’’‘ -'‘n'''<ul 

> 40 {ííiHéttOS. ' 

‘ : ■ ! , ^ '•• '•■ó 
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V, 

V- 

V 

V 

V- 

Vr 

V 

V 
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i' 

5 !. 

V 

Íí,- 

V '• 


PreiííiraciÓH 


I I', 


■ I-' '■'■ 

' •■ • . mVK';,- ffl 
: .V’»Í5í#:Si'» 


^ Desléíf la. levadutra^^en 100 cc de agua.tibia;(del total' 
indicado), ■ .• v 

. • ■' 1 ' 

• Colocar erf ufi bol el resto de agua a temperatíjra 

:4 . •■ ^ . . . 

.aTíibíente^.e! azúcar y fa margarina; mezclar y agregar la. 

levadura, ios tres tipos de harina y fa saL 

[1. ' ■ 

• Unir los ingredientes hasta lograr, ui'ia masa relativa- 

I i I 

mente blanda. Amasar unps minuto^,.Cubrir con-polie- 
tiieno y dejar deseansar'20 minutos,' ' ''' 

* Djvidir la ma.sa en porciones de 50 g y bollar... 

* Disponer los,pandtoS ^sobre placas engrasadas y 

'■ ■ 1.1'i.l.. ■' 

hacerles un corte en la' parte superior. Cubrir y''dejar 
leiidár al ddble , 2,,' ' ' 

- Precaléntar .el hornO a 200 °C y ubicar .una bandeja ; 

^ .1 C- 

con agua en su interior para generar vapor. " 

i> Llevar los pancitos al horno y cocinar durante 30 * 
rhinutos apfoxifnadáfnente. 


i'.':.'-.;".. 


, .1 


■I 




■ 4 


i 



iHtes 


í»fO 

ra ma, lü u 

'í-ÍQ-k 

if/'l cuchariirjitd 

3, 7 tóchai^tíaí 


m 

i4'0ooo, m<,\ 

/.2 cuí'h.jfaUircu. 

Kíffvíí. I 
(ÚCJif. (i 

,d. r I 

Jtílíurj I é' i, i, i ffui, 75 cj 

Utu' ■ '...«r. fi r i'fííiílUo, 50 g 


PíiHcítos saborlzados de 
jamón y queso 

>25 pMItcitOS 

^ Prettamción 

V‘ 

^ I 

;; ' Pata h.aeer pi fermento, desTeír la levadura en el agua 
.. Tibia y añadir @1 azúcar y la harina. Cubrir con poliétlle- 
;; no y dejar fermentar TO minutos. 

V 

• Para prepárar la masa, disponer en un bol la harina en 
forma de .corona; .espolvorear con la sai y mezclar. 

.; Ubicar ,én el centro- el agua tibia, el huevo, el azúcar y la 
manteca blanda. Unir y agregar 'ei fermento. Integrar 

V de a poco la harina, el jamón picado y el queso rallado. 

V 

: ■ Amasar hasta obtener una masa tierna y dar forma de 
bollo, Cubrir con polietileno y dejar descansar durante 
í 30 minutos. 


f Mi'vm iMr.ii.j, p^í'cí pincelar 

■ i-tr I Jp htj'uiíllO, ptar'Ü 

►! >.|v'í Jl'-’.Li 


“ ■ Dividir la masa en porciones de 40 g y bollar, 

u- 

; * Disponer sobre placas enmantecadas, Cubrir y dejar 
leudar ai doble. 


■ Precalentar el horno a 220 T. 


■ * Pincelar los pancitos con huevo batido y polvorear 

V con las semillas de sésamo. 

V 

;, - Llevar al horno y cocinar durante 20 minutos. 

^ Una vez cocidos, rodar ios pancitos.can agua. 







PdHcitds vegetales 

> 50 pancítas- 



Levadura fresca. 30'g 
Agua, 550 cc 
Lecile en poEvo miér^ 
ícucEiaradas 
Azúcar/l GO.g 
Harina íXíO^ ZOO g 
Harina, 0000. 800 g- 
Sai, 20 g 

Pimienta negra molida. 

2 cucharaditas 
Manteca, 100 g 

I 

Ef.pinaca apenas cocida, 1 taza 
Huevo batido, para pin celar 


V PrepmacioH 

y- . . 

t ' ■ ; ■■', / 

'■• • Desmenuzaria levadura en un bol. Añadirla mitad del 
l agua tibia, lá leche en polvo y el azúcar. Mezclar e 
X incorporar ios dos tipos de harina combinados con la 
^ sal y la pimienta, la manteca blanda, la espinaca picada, 
■V vertiendo de a poco el re.stc) de agua tibia. 

' V ■ 

■ Unir ha.sta lograr una masa tierna. Amasar unos minu- 
" tos hasta que se torne suave y homogénea. Cubrir con 

I,' 

V polietiteno y dejar descansar 20 minutos. 

• Dividir la masa er'i porciones de 35 g y bollar, 
i- • Disponer sobre placas apenas enmantecadas. Cubrir 

V con polletífeno y dejar leudar al doble. 

V 

;;; - Precalentar el horno a 200 X. 

V ^ Pincelar lo 5 pancitos con huevo batido. 

V 

■ Llevar al homo y cocinar durante 20 minutos.' 


V 






















































PaHcítos con calabaza 


30 


> fermento 

L,ev¿idurti ^cíca, 10 ^ 

Agua, 100 cc 
Azúcar, l cucharadifa 
Haúna 0000,1 cucharada 

> Mma 

Harina OÜÜO, 500 g 
Sal/2 CL/charadítaS: 

Puré de calaba^a^ 

7 CiíchaTadaíi 
Adúcar. 50 g 
Eííuacto de rriafta,' 

1 cucharadira 
Huevos. 2 
. Margarina, 60 g 
Agua, cantidad rrecesaria 

Huevó batido, para pinceíar 
. Semijfas de amapola. 
rebozar 


■ , ,r' ' 


Para hacer el fermento, hidratar la levadura en el agua 
tibia, agregar el azúcar y la harina. Batir hasta homoge- 
heizar. Cubrir con filrri autoadherentey dejar fermentar, 

• Para preparar la masa, mezclar la harina con la sai y 
disponer en forma de corona, colocar en el centro el 
puré de calabazai el azúcar, el extracto de malta, los 
huevos y la margarina; añadir 50 cc de agua tibia y 
mezclar; por último incorporar el femnento. 

■‘■Tomar los ingredientes, añadiendo un poco de agua 
tibia sí fuere necesario, hasta formar una masa tierna, 
Amasar sobre la mesa apenas enharinada. Cubrir con 
polietileno y dejar descansar 40 minutos. 

• Dividir ia masa en pordQne.s de 35 .g y bollar. Pincelar 
con huevo batido y rebozar con las semillas de amapola. 

• Disponer sobre placas apenas enmantecadas. Cubrir 
con polietileno y dejar leudar al doble, 

- Precalentar el horno a 200 "C. 

• Llevar los pahcitos al horno y cocinar durante 20 
minutos. 


■Una vez cocidos, rociar los paricitos con agua. 


I 


Bageis 

> 25 



> Fíírm.eí'^lo 
Levadura seca, ] S g- 
Agirá, 75. cc 
Azúcar, 1 cuchara dita 

Harina ÜÜO, 500 Q 
Harina OÜ-OO, 5Ó0 g 
Sal.. A cuchafat^iíctí 
Azúcar, 35 g 
Agua, 575. cc- 
Eíítracto de fnalra. 

2 cucharaciiias 
Margarina, 90 g 

AgLi,íi, cantidad necesaria 
SaJ gruesa, 4 cucharadas 
Huevó batfcíc. para pincelai' 


, ; * Para hacer el fermento, hidratar la levadura er^ ei agua 
■■= V tibia, agregar el azúcar y mezdar Cubrir con film auto^ 
; adherente y dejar fermentar 10 míngtos. 

* Para preparar la masa, coJocar en un bof !o 5 dos tipos 

V deharrnay mezdarcon la sal y el azúcar; hacer un hueco 

V en eí centro y disponer alíf ja mitad del agua tibiaj el- 
extracto de r^aaita/ ía margarina y ef fermento; mezclar. 

•v ' Unir, intercáfando el res.to de agua, hasta lograr una 
masa blanda. Amasar hasta gue se note suave. Cubrir 

V 

con polietileno y dejar descansar 30 minutos;'- ' '■ 

V • Dividir la masa en porciones de 70 g y bollar. Cubrir y'' 
í dejar descansar 20 minutos. 

t- 

- Hace? un orificio central a cada bollo y extender ia 
.- abertura hacia los costados, formando una rosguílla. 

7- " Disponer sobre .placas aceitadas. Cubriry dejar leudar. 

* Precalenta-r ef horno a .20Ü X 

■ V » Llenar las V; partes de una cacerola rnedlana cóP agua, 

- Llevar al fuego y, cuando CGmience a hervir, agregar la 

■ saf gruesa. Introducir las rosquillas y cócíPár 5 minutos. 

V ^ Retirat las rosquüfas del agua, pasarlas a una placa 

,apenas enrnantecada y pinceíaria,s con huevo batido, '■ 

■ V 

■ V • Llevar al horno y cocinar durante 20 minutos. 


• V 

hJ- 





PiinccHIos con ^nncctci 
^ saíckícHn 

> so pílHCitOS 

íngfieriieHtes . Preparación 


> Fermento 

Levadura freSíra, 3S g 
Agua, 75 cc 
A^Ocar, 1 cucharadíta 
Lia riña OQí), 1 cuch arada 


• Para hacer ei fermento, desleír la levadura en el agua 

tibia, agregar el azúcar y la harina. Mezclar con un bafé 

dor de alambfe. Cubrir con film autoadherente y dejar 
fermentar al doble. 


> Masa 

Harina OÜO, 30Q g 

Hariníi OOÜO, 700 g 

Sai,. 3 e{jj:haradas i 

Agua..S.SDcc ) 

Extracto de malta, 

I eucharadííá " 

V 

W afgari na o. grasa vacu ha .1"' 

refinada, 3Q g 

Salchichas de cefdo picadas, 2 
Panceta ahumada picada, 125 g 


V 

V 

V 


• Para preparar la masa, mezclar en un bol los dos tipos 
de harina con la sal; hacer un hueco en el centro y dís- 
paner allí la mitad del agua tibia, el extracto de malta y 
ia margarina o grasa blanda; adicionar ei fermento y 
comenzara unirlos ingredientes,añadiendo por último 
las salchichas y la panceta previamente sarteneadas 
• Agregar de a poco el resto de agua hasta lograr una 
masa blanda. Amasar unos minutos, dar forma de bollo 
y espolvorear apenas con harina. Cubrir con polietileno 

y dejar descansar 20 minutos. 


, • Dividir (a rnasa en porciones de 35 g y bollar, 

• Disponer sobre placas apenas enharinadas. Rociar la 
j superficie de los panes con agua y espolvorear con 
^ harina. Cubrir y dejar leudar al doble. 

j, • Precalentar el horno a 200^ C y ubicar una bandeja 
- con agua en su interior para generar vapor. 

. • Llevar los panes al horno y cocinar durante 25 minutos. 


Panecillos coh sésamo 


litgreíiieíttes 

> fermente 

Levadura seca, 10 g 
Aguá, 50 

Aíúc.ai', .1 t'ucharadit^ 

> Masíi 

HlSfina OÜOO, 5.00 g 
Sal, -2 c'ucharadiias 
SemíJfasde sésamo, 

5 c.ucharadas 

Adúcar, 30 g 

Mié], 2 cucharadas 

Pasta de sésamo, 3 cucharadas 

Agua,. 225 cc 

Manteca/4Q g 

Huevo ba.ífdo, para pincelar 
Semillas de sésamo, para 
espolvorear 


> 20 píWCÍtOS 


V Preparación 

V 
A- 

V 

V 

“ "Para hacer el fermento, hidratar la levadura en el agua 

V tibia, agregar el azúcar y mezclar, Cubrir con fiím auto- 

V adherente y dejar fermentar al doble. 

V 

j • Para preparar la masa, mezclar en un bol ia harina con 

V la sal y las semillas de sésamo; hacer un hueco en ei ten’ 

: tro y disponer a 11 í .g! azúcar, la miel, la pasta de sésamo, ei 

1 / 

;; agua y la manteca blanda; Unir y añadir él fermento. 

’ -Trabajar hasta lograr una masa blanda. Amasar hasta 
obtener una textura suave. Cubrir con polietileno y 

V 

; dejar descansar 30 minutos. 

. • Dividir la masa en porciones de 50 g, bollar y darle a 
' los bollos una forma un poco alargada. 

■; • Acomodar sobre placas enmantecadas. Cubrir con 
I- polietileno y dejar puntear. 

, • Precaleníar él horno a 200 °C, 

; • Pincelar los pa netíllos con huevo batido y espolvorear 
to.ñ las semillas de sésamo. 

; - Llevar ai horno.y cocinar durante 20 minutos. 












Ptetzfüej de cebollíi 


> 60 fícmcicoí! 


> Fermentí) 

Levadura ^ecáv 10 g 
Agua, 75 ¿c 
Azúcar, 1 CMcharadUa 
Harina OOOD, 2 cucharadiiaí. 

> 

I-I afina OOCíÜ, 1 kilo 
Sat, J-.cucharadaí 
Agua. 575 cc 
E:^traci'G de 
cuchara dita 

Pdargarina, 7ü g 

Huevo batídQ, para pihcelaí 
Cebó! las. cortadas en a ros y 
rehogadas; .í kí3o 
SeíTiilla^ de amapola, para 
espoivtJi'etir 


V 
í/ 

7 Par¿3 hacer el fermento, hidratar la levadura en el agua 

Sp'- ■" 

V tibia, aríadir el azúcar y !a harina; batir. Cubrir con film 

V 

l autoadherente y dejar ferrnencar 10 minutos. 

V 

T Para preparar la masa, disponer en un bol la harina 

V nlezclada con la saí; hacer un hueco en el centro y ver- 
ter alJí el agua a temperatura ambiente, agregar el 

V- 

extracto de malta, la margarina blanda y el fermento. 

V - Unir los ingredientes hasta lograr- una ma-sa tíerría. 

v 

;; Amasar hasta que resulte suave y homogénea. Cubrir 
con políetlleno y dejar descansar 20 minutos. 

.C - Epeirar la masa hasta d.e]arla de 3 mm de espesor, 

V, 

;; Cortar discos de 6 cm de diámetro. 

‘■i 

;; - Disponer los discos sobre placas apenas aceitadas, 
í; pincelar con huevo batido, distribuir ía cebolla .y espol- 

S* 

j: vorearcon las semillas de amapola. Cubrir y dejar leudar 
“ ai doble de su volumen. 

V ' Pr'ecalentar el horno a 2Ü0 T. 

V 

;; * Llevar los phtzúlejal horno y cocinar durante 25 minutos. 


ReiioHiiitos coH cantimpato 


50 panettos 


lng^eíiientes 


'cpwmdon 


Lf;?vaduí íí .‘iec5. 1 5 g 
Agu^, lOOcc 
Azúcar 1 cucharadiíJ 
HamaQüO, 1 cud'iarada 

HaFÍn&O0Q,-3:00 9 
i-farird OOCXí, .500 g 
Harina de malta., 1 cucharadita 
Sai, 2 cücharaditas 
Azúcar^ 1 cuchatatía 
■ .Agua., 223 ex: 

Grasa vacuna .'^eíinada,'SO g 
Caí'iiiníipalü picado., 125-9 


• Para hacer el fermento, hidratar la levadura en-el agua 
tibia,, añadir el azúcar y la harina. Batir para integrar. 
Cubrir con filnrt autodherente y dejar ferm.entar en un 
lugar cálido^ 

• Para preparar la masa, mezclar en un bol los' tres tipos 
de harina con la sal y el azúcar; disponer en forma de 
corona y ubicar en el centro el agua tibia, ia grasa blan¬ 
da y el fermento. Unirlos irigredientes e incorporar el 
caníimpaio picado. 

- Trabajar-hasta legrar una masa blanda. Amasar unos 
instantes sobré la rftesa enharinada. Cubrir con políeti- 
leno y dejar descansar 20 minutos. 

• Estirar la masa hasta dejarla de 4 mm de espesor. 
Cortar discos de.6' cm de diámetro. 

• Disponer ios discos de masa sobre una placa apenas 
aceitada. Cubrir y dejar puntear, 

• Precalentarel horno a 220 X. 

■ Espolvorear harina sobre la superficie de ios pancitos. 

• Llevar al homo y cocinar durante 15 minutos. 


Pistnes 


Espimles con fjnitceta 
y (fneso 

> 40 esptmies 


> a^!#5-A 
LeyaclLifti fres-ca, 30 cf 
Agua, 550 cc 
Azúc-ar, 80 g 
Huev&5, 2 
Manteca, 30 g 

Ha lina 0000,1 kilo 
Sal. 30 9 ■ 

> í:m|íiíit5te■ 

Maníeca, iSOg 
Margarina, 300 g 
Harina 0000,100 g 

I 

hHuevo batido, para pincelar 
Queso sardo ráliado, 200 g 
Queso fbntíría ralfado, 200 g 
Parí ceta ahumadá c ó riada en 
fetas, 300 g 


' Para hacer la masa/colocar en un bol la levadura, agre¬ 
gar ei agua fría,el azúcar, lo5 huevo? y la manteca blan¬ 
da; mezclar y adicionar de a poco la harina con la sal 
^ Formar una. masa blanda y amasar unos-instantes. Cubrir 
con poííetiJeno y llevar a la heladera, durante 30 minutos. 

■ Para preparar el empaste, coiocar la margarina y la man¬ 
teca frías con la harina entre dos láminas de pplíetileno. 
Golpear con un palote hasta hornogeneizar. Formar un 
pancito. 

^ Estirar la masa hasta obtener un rectángulo. Disponer 
el.empaste en el centro y doblar i.a masa de los costa¬ 
dos para encerrarlo. 

- Estirar la masa hacía los costados y doblaría en 3 partes. 
Cubrir con polietileno y ííevar a la heladera 30 minutos. 

- Retirar y reiterar el paso anterior 2 veces más. Llevar a 
la heladera durante toda una noche. 

- Al día'.siguientei retirar Ir) masa de la heladera y dejar 
que tome temperatura ambiente, 

*■ Estirar la masa y doblar en 3 partes. Cubrir y llevar a i-a 
heladera 30 minutos. 

- Retirar la masa de la heladera y estirarla hasta dejarla 
de 3 mm de e5p.esor. 

• Pincelar la masa con un poco de huevo batido y dis¬ 
tribuir encima los dos tipos de queso rallado y tas fetas 
de panceta. 


M ft.KceLa-VaUejo 


V 


V 

•í 

^ ■ Enrollar a lo largo y cortar porciones de 2 cfn de espesor. 

V Disponer sobre una píaca enmantecadá, Cubrir con 

y 

V polietileno y dejar leudar al doble. 

■ Precalentar el horno a 190 °C. 

V 

V - Pincelar los espirales con ei restb de huevo batido.. 

V 

’;1 * Llevar al horno y cocinar durante 25 minutos aproxl- 
madarneme, 

.V‘' 

V 

V , • ' 




PfitítDS y JilCtRí'E^tS 




Tréboles de íijo 


6 panes 


Híiina 000, :^00 g 

MíirinaíXíOaSÜOg 

5^1,5 cucharadíras 

Ajo en polvo, 2 ouciiaradÉta^ 

AQ'J^, 3.tX!j ce 

Levadura frei^ca, SO g 

Acivile de oliva, 50 cc 

Pasia de ajo, 2 cucharadas 

Huevo Oaiido, para pincelar 
Serví i lías de fino, para espolvorear 


* Cernir sobre la mesa los dos tipos de harina con la sal 
y el ajo en polvo; hacer una corona y disponer allí el 
agua a temperatura ambiente, la levadura desnnenuza- 
da^ el aceite de oliva y la pasta de ajo. 

- Unir los ingredientes .de a poco y formar una masa 
blanda. Amasar unos instantes y dar forma de bollo. 
Cubrir con poüetileno y dejar descansar 40 minutos 

* Dividir la rnasa en porciones de 50 g y bollar, 

- Disponer los bollos sobre placas apenas aceitadas, 
uniéndolos de a 3., para formar los tréboles. Cubrir y 
dejar leudar al doble, 

* Precaíentar el horno a 200 T. 

- Pincelar los panes con huevo batido y adherir las 
semillas de lino. 

* Llevar-ai horno y cocinar durante 25 minutos. 


MaKCíílo vci.0jejb 


Hallullíis cHílenfis 


25 


Harina 000, SOOg 
Harina 0000, SCO g 
Sal, 12 Q 

Azúcar, 1 cucha raí ia 
Agua, S?S cc 

[:j<trac1;o de malta, 1 cucharadíta 
Levadura fresca, 30 g 
Graíja vacuna re í¡ nada, ñO g 


y ’ Mezclar en un bol los^dos' tipos'de harina con la sal; 

v¡ 

V disponer en forma de corona y ubicar en e! centro el 
azúcar, el agua a temperatura ambiente, el extracto de 
malta, la levadura desmenuzada y la grasa blanda. 

V - Unir los ingredientes hasta lograr una masa relatívamen- 

V 

L te consistente! Amasar unos minutos hasta qiie se note 
;; suave. Cubrir con polietileno y dejar descansar 20 minu- 
•í' ros sobré la mesa apenas enharinada. ■ 

- Estirar la masa dándole forma rectangular, espolvorear 

V ■ 

- con harina y doblar por la mitad; repetir este paso 8 
veces más, teniendo en cuenta que para facilitar el tra- 

y 

i; bajo se puede hacer con una sobadora. 

^ * Estirar la masa hasta dejarla de'8 mm de espesor y pin- 
í charla. Cortar discos de 10 cm de diámetro. 

;; • .Colocar sobre placas apenas engrasadas. Cubrir con 

” polietileno.y dejar leudar al doble, 
i • Precaíentar el horno a 200 "C y ubicar una bandeja 

y 

I con agua en su interior para generar vapor, 

^ • Rociar con agua la superficie de los panes. 

V - Llevar a! horno y cocinar durante 25 minutos. 


yJiicí;uríE.5 




Pan de maíz mexiciiHO 


> 2 ¡ífanes 





> Fe miento ^ - 

l.evadgra seca, 20 g 
Agua, ICXJ cc 
A^úca/; 1 cucfiaradita 
r-iafína 000,1 cocharadía 

HáriOa000,S50g 
, Haiiña de maíz de cocción, 
rápida. 1 SO g 
Saf,22g 

Piintenta negra molida, 1 
cuchara dita 
Adúcar, 2 cucha radas 
F.xtracro de malta, 1 
cucharadita 
Agua/SSOcc 
Manteca. 100 g 
Ají rojo bren picado y 
rehogado, 'Á ' 

Ají verde btera picado y 

rehogado. Vi 

Ají chile bí&n picado, 2 

hiarina de maíz, pare 
espolvorear los moldes 


; * Para hacer el fermento, hidratar la levadura en ei agua 

V tibia y adicionar ef azúcar y la harina. Cubrir con film 

V autoadherente y dejar fermentar al doble. 

V 

l • Para preparar la masa, mezclar sobre ia mesa los dos 
tipos de harina con la sal y la pimienta; formar una coro- 

" y na y disponer en el centro el azúcar, el extracto de malta, 

V 

la mitad del agua tibia, la manteca blanda y los ajíes pica- 
■V d o s; m ezcl a r estos- i n.g red íentes y ag reg arel Pe r roe n to. 

; ’ Unir, añadiendo de a poco ef resto de agua hasta 
lograr una masa.tierna. Amasar unos minutos. Cubrir 
cort políetileno y dejar descansar 20 minutos. 

• Dividir la masa en 2 partes y estirar en forma réctan- 
;;; guiar. Enrol lar desde la parte más larga. 

V - Disponer en moldes -tipo budinera- de 30 cm de largo, 

; enmantecadüs y espolvoreados con harina de maíz. 

• Hacer unos cortes transversales sobre la parte supe- 

V rior de los panes. Cubrir y dejar leudar al doble. 

" - Pfecalentar el horno a 170 “C. 

• Llevar al horno lospanes y cocinar durante 45 minutos. 

V ' Una vez cocidos, retirar del horno, desmoldar y dejar 
enfriar sobre ur'ia rejiíia de alambre. 


V 


Paitcitos americanos 


> 20 


íVe^ ameló íí- 


> Fermenío. 

Lavadura seca, 10 g 
Aejuá, 75 a: 

■Azúcar; 1 cuchííi'adita 

> Manu 

Harina OQOO, 1 kilo 
Sal, 22 9 

Harina de rriáJta, l -cucharadita- 
Aguti, 20ÜCC . 

I..cche, 300 ce 
Manteca, 60 g 

Aceite de maíz, 3 cucharadas 

Manteca derretida, para 
pincelar 

Harina 0000, paia espolvorear 


* Para hacer el fermento, hidratar la levadura en el agua 
tibia, agregar él azúcar y mezclar. Cubrir con film autd- 
adherente y dejar fermentar en un lugar cálido, 

‘ Para preparar la masa, mezclar en un,bof1a harina 
OÜOÜ con la Sal y la harina de malta; hacer un hueco en 
el centro y colocar allí el agua y la leche tibias, la man¬ 
teca blanda,.el aceíre y el fermento. 

- Unir los ingredientes hasta io.grar una masa relativa¬ 
mente tierna-. Amasar hasta homogeneízac Cubrir con 
poíietileno y dejar descansar 30 minutos. 

- Estirar la masa hasta dejarla de 7 mm de espesor. 
Cortar discos de S cm de diámetro. 

' Pincelar los discos de masa con manteca derretida, 
espolvorearlos con muy poca harina y doblarlos per la 
mitad, presionando bien el centro. ■ 

“ Disponer sobre placas enmantecadas. Cubrir y dejar 
leudar ai doble. 

* Precalentar el horno a 200 '’C y ubicar una bandeja con 
agua en su interior para generar vapor. 

' Espolvorear con harina los pancitos leudados. 

* Llevar al horno y cocinar durante 25 minutos o hasta 
que los pancítos tomen color. 


Ma/ceío V(í.tííjo 





Pan de nuez ^ ctamascos 


> 2 panes 


> fermento ■ ■ . 

Lev^dua ftesca, 3ü g 
Agua, 75 cc 
Azúcar, 1 cucharaciiia 
l’Eanna 0000,. 50 o 

> aiíiStf-i ^ ■ 

hfarina iniegiaJ rnoEída 

fina, 175 g 

l-iarina 0000,3'2S g 

Sai, 2 cucha raditas 

Acííitií rieútro, 2 cLFcfiaradas 

Manteca, 50 g 

Agua, 250 cc 

Nueces picadag lOO g 

Damascos turcos picado^ 100 g 


■u 

V 

^ • Para preparar el fermento, desleír la levadora en él 

V agua tibia, agregare! azúcar y la harina, Mezclar con un 
I batidor de alambre. Cubrir con film autoadhereñte y 

V 

dejar fermentar d\ doble, 

V • Para hacer la masa, mezclar los dos tipos de haríria y la 
sai sobre ía mesa; hacer una corona y ubicar en ef centro 

V 

V el aceite, la manteca blanda, el agua tibia y el fermento, 
■/ • Unir hasta formar una masa relativa mente tierna. 

Amasar unos minutos y bollar. Cubrir con poli'etileno y 
dejar leudar al doble. 

i • Desgasificar la masa sobre la mesa apenas enharinada 
Z e Incorporar las nueces y los damascos picados; amasar 
;• para distribuirlos perfectamente. 


V * Dividir la masa en 2 partes y bollan Alargar figerarnen- 
, te los bollos, dándoles forma de zeppelín. 

V 

;; ■ Colocar sobre placas apenas enmantecadas.. Cubrir y 
,■/ dejar leudar. 


• Precalentar el horno a 180 “C y ubicar una bandeja 

V 

;■ con agua en su interior para generar vapor. 


; ' Hacer algunos cortes con bisturí sobre la parte supe- 

V 

rior de los panes, 

y 

- Llevar al horno y cocinar durante 40 minutos. 

'/ 

■i' “ Retirar y desrrioldarlos sobre urki rejilla de alambre, 
' Enfriar b.ien antes de consumir, 


Pan con }amón y gmyére 


> 4 ¡afines 


ingredientes 

Harina ÚOÜO, 500 g 
Sal 2 ajcharaditas 
Levadura fresca. 25 g 
Agua. 500, cc 
Huevo; i 

Manteca. 2 cucharadas 
Jamón crudo, 125 íj 
Q ueso gruyere ¡rallado, 125 g 

Aceité de óüva. para pincelar 



V 

Ai 

V 

V ■ Colocar en un bol la harina con la sal; hacer un hueco 
en el centro y disponer .allí la levadura desmenuzada, el 

; agua a temperatura ambiente, el huevo y la manteca 
blanda- unir y a.ñadir, por último, el jamón crudo pica- 

V do y el queso gruyere rallado, 

- Trabajar ios ingredientes hasta lograr una masa blanda. 

'■ ■ Ama sa r hasta que resu I te s uave y h omogén ea. C u b rí r co n 

V políetilerkó y dejar descansar 30 ininutos. 

* Dividir la masa en A partes y bollar. Cubrir y dejar de.s- 
cansar 15 minutos, 

V ■ 

•í * Estirar cada bollo .con las marios, dándole forma -ova- 
.; iada de 1 enn de e 5 peso.r. 

■'í - Disporter sobre placas apenas aceitadas. Pincelar iá parte 
í superior con aceite de oliva. Cubrir y dejar leudar al -doble, 

- Precalentar el horno á 180 T, 

V * Llevar los panes -ai homo y cociriar durante .30 mínu- 

V 

V tos. Consumir-tibios, 


PaHcitos intcQiraies 


con 


ZO pancitm 


> Feritiertío 
L.évdcíura ÍTéíica, 40 g 
Agua, 75 ce 

1 .cuchai'adita. 

Harina OOOj 2 cLFCfyaradcis 

> . ■ 

Hacíná integral irioíida 
fina/200g 

hlaEÍna g kirinada. 250 g 
Sa iva do aven a, 50 g 
Sai, 2 c.uchaiaditas 
Avena tfadicionaj, 3 cucliaracja^^ 
'Germen de trigo, 2 cucharadaíí 
Semílías de ^satiíio, 

1 cucharada 

SemjSJaí de lino, 1 cucharada 
Azúcar rubia, .50 g 
Agua, 300 ce 
Fxtracto de malta, 

1 ct.itharBdiiia 
Margarina, 30-g 


* Para hacer el fermento, desleír !a levadura en eí agua tibia, 
agregar el azúcar y la harina. Batir para homogenelzar. 
'Cubrir Gon film autoadherente y dejar fermentar al dobte. 

- Para preparar la masa, mezclar sobre la mesa los dos 
tipos de harina con el salvado; !a sal, !a avena, el ger- 
nrten de trigo y tas semillas de sésamo y de lino; dispo¬ 
ner en forma de corona y ubicar en el centro eí azúcar, 
el agua tibia, el extracto de malta y la margarina; unir 
apenas e incorporar,el fermento. 

• integrar todo de a poco hasta fpgrar una masa relati¬ 
vamente blanda. Amasar hasta que se note suave. 
Cubrir con polietileno y dejar descansar 30 niínuto.s. 

^ Dividir ía masa en porciones de 50 g y bollar. Cubrir y 
dejar descansar 15 minutas. 

^ Estirar .cada bollito.con la mano, dándole, forma rec- 
tangular y enrollar desde la parte más angosta. 

^ Disponer ios panes -preferentemente- sobre placas 
ba.g.ueneras y hacer unos cortes con bisturí sobre la 
parte superior. Cubrir y dejar leudar al dobte. 

" Precatentar el horno a 18G ""C y ubicar una bandeja 
con agua en su interior para generar vapor. 

' Llevar los-paj-icEtos al horno y cocirrar 40 minutos. 


Pan turco 


> 2 pan^es 


>' Fermerito 
Levadura s^c'á, Ki g 
Agua. 7S.c;c 
Azúcar 1 Q.i chafad i la 

> Mma 
Mari na 000,450 g 
5énnoia. 75 g 
Sal 2 cuchararjiias 
Agua., ’íííO cc 
Yogin ría rural, lÓO g 
Miel/I cucharada 

Aceite neutro^iSfa pírreeiar 
Sémola, para espolvorear' 


'' • Para hacer el ferrrwnto, hidratar la levadura en el agua 

V tibia, adicionar el azúcar y riiezclar. Cubrir con' film 

V 

5;! autoadherente y dejar fermentar al doble. 

■■ * Para preparar la. rriasa, nriezclar en el bol de ía bafido- 

V ra la harina, la sémola y ¡a sai. Hacer un hueco y d^ispo- 
ner allí el agua tibia, el yogur y la miel; mezclar un poco 
y agregar el fermento. 

V ' Unir con eí gancho amasador y amasar hasta que la 

• II 

masa se desprenda del bol. 

" • Retirar y dejar descansar sobre ia mesa durante 30 
i;, minutos cubierta con polietileno. 

V 

• Dividir la masa eh 2 partes y estirarlas, dándoles forma 
redonda y hasta dejarlas de 5 rnrn de espesor. 
l • Disponer los panes sobre placas apenas aceitadas y 

' v 

hacerles en la parte'superior unos cortes superficiales, 
formando una especie de cuadriculado. Cubrir con 

V- 

y polietileno y dejar leudar al doble. 

; ■ Precaléntar el homo a 18Ü“ C y ubicar una bandeja 
■ con agua en su interior para generar vapor. 

V • Pincelar ios panes con aceite neutro y espolvorear con 
la sémola. 

I - Llevar al horno y cocinar durante 30 minutos. 


V 


Trenza aromática 



> fermeifUff 

Leva diaria seca, 15 g 
Agua, 100 íX 

V 

Azúcar, ] cgchargditá '■- 

Lia riña OOOÜ, 1 cucha radica C 

• V' 

Agua<-23Scc 

Sopa cierna de cebcJiap 

Yí paquete 

AI ba haca pÍQcfa, Ucucha ra das v 

>■ 

Orégano fresco, I cucharaditci v 

CflanTro fresccj picado, I 

2 cucharaditas ' 'i" 

Manteca. 30 g ' =' 

Harina 0000,500 g 

Pírtilenfa negra rnafída, ' ' ; 

1 cüci^áradita ’■■ 

Huevo balido y ntostaza^ par-a 
pincelar v 

v 

V 

V 

•V' 

V 

V. 

V 

V 

y 

V 


> 2 tremíís 
Pi^epamción 

• Para hacer el -fermento, hidratar la levadura en el agua 
tibia, agregar el azúcar y la harina. Mezclar con un bati¬ 
dor de alambre. Cubrir con film autoadherente y dejar 
fermentar 10 minutos en un lugar cálido. 

■ Para preparar la masa, colocar e! agua tibia en un bol. 
agregar ia sopa crema en polvo y disolver, añadir las 
hierbas y la manteca blanda; mezclar y adicionar el fer¬ 
mento y luego la harina con ia pimienta. 

•Unir hasta lograr una rhasa tierna. Amasar sobre la 
rpesa apenas enharinada y bollar; Cubrir-con polietile- 
no y dejar descansar 30 minutos, 

• Dividir la masa en 4 partes y darles forma cilindrica. 
Unir de a 2, colocándolos en forma de cruz; entrecruzar 
y formar una trenza (véase paso a paso en las páginas 
en color), 

• Disponer sobre una placa en mantecada. Cubrir con 
polietileno y dejar leudar al doble, 

• PréCalentar el horno a 180 "C. 

■ Pincelar la trenza con 1 huevo batkío mezclado con 1 

I 

cucharadita de mostaza..' 

• Llevar al horno y cocinar durante 30 minutos. 

• Una vez cocida, rociar la trenza con agua. 


Pan integral especiado 


> 1 



> í’erm-eHto 

LícVíádura freícia, 3Ü q 
Aguí), 7.5 Cí] 

ívliei j cúchr^radita 

Ha fina integral moíida fina, 

5 cuch^radil^íi 

> Mam 

Harina QOOO, 300 g 
Ha finé integral molida 
grueí.á. 100 g 
Haririíá de soja,^g 
SalvarJí) de thgo, 40 g 
Sair 2 -cucítaradítas. 

Corrí ino, V? í acharad ira 

inoxada. ’A. cocha radita 
Pimienta de Cayena, 
Vj-cueharadiTa- 
Aqua. 2SG cc 
Melaza, 1 cucharada 
Azúcar, 2 cucharadas 
Manteca, 30 g 

Cxcracto de malta yagua, 
para pincelar 


;;; ■ Para hacer él fermento, desleír la levadura err el agua 

V tibia, agregar e[ azúcar, fa miel y [a harina tntegral; mez- 
ciar. Cubrir con film autoadherente y dejar fermentar al 

'' doble d,e su volumen. 

’v 

- Para preparar la masa, mezclar en un bol los tres tipos 

V 

de harina, el salvado, la sal y ¡as especias; hacer un 
hueco én el centro y dispon.er;allí él agua tibia, la mela- 
•!. za, él azúcar y la manteca blanda; -añadir el íermentó, 

!; í Conrienzar a unir con I-a harina de los costados hasta' 

V formar una masa blanda. Amasar sobre la mesa apenas 
■V enharinada, Cubrir con polietileno y dejar descansar 40 
I minutos. 

- ^ Dividir la masa en porciones de 80 g y bollar, 

ú Disponer l.os bollos uno al lado del otro en un moíde 
-tipo budinera- de 30 cm de largo, enmantecado. 

- Cubrir y dej-ar leudar al doble. 

■ ■ ’ Precalentar el horno a 170 T. 

;■ * Pincelar la parte superior d.e los panes con 1 cuchara- 
dita de extracto-de malta disuelto en 50 cede agua, 

- Llevar al horno y cocinar durante 45 minutos. 


Chaílah 


> 2 treruías 


> fermentó 

Levíícíura seca; 10 ^ 

Agua, 100'cc 
Adúcar. í cuchara dita 
Harir^a GODO, í .CLfchafada 

> hAmc^ 

Harina 0000, SOOq 
Sa¡/2 cucharadíLas. 

Azúcar, 50 g 
Miet 2 cuc hatada 
Huevo, 1 
Marga hn.3» 50 g 
Agua, 150 ct 

Huevo batrdo^para pincelar 
Serítillas deaniapaía, p-ara 
decorar 


^ Para hacer el fermento, hidratar la levadura en el agua 
•v tibia; adicionar el azúcar y la harina. Batir hasta 'íntecjrar. 

.y 

Cubrir con poíietileno y dejar fermentar aJ doble, 
y ■ Para preparar la masa, disponer en un bol la harina y 
mezclar con Ja sal y el azúcar; hacer un hueco en e! 
centro y disponer allí el fermento, la miel el huevo y 

■V 

parre deí agua tibia; cornénzar a unir los ingredientes, 
V- añadiendo la margarina blanda y -de a poco- el resto 
de agua, hasta lograr una masa relativamente tierna. 

V 

‘ Amasar unos minutos. Cubrir con poíietileno y dejar 

• V 

í descansar 20 minutos, 

V 

^ - Dividir la masa en,4 partes y estirarlas, dándole forma 

V 

cilindrica. Cruzar ios cilindros de a 2 y realizar una tren- 

V za de 4 cabos o en, cruz. Para ello bajar el cabo superior 
y subir el inferior; luego cruzar el derecho hacia la 

' izquierda y el de la izquierda hacia la derecha, Repetir 
i la operación, invirtíendo los movimíeritos, 

• V ■ 

;; - Disponer sobre una placa enmantecada, Cubrir y 

. V 

■dejar leudar ai doble 

V 

t ■ Precaléntar el íiorno a 180 X. 
y - Pincelar las trenzas con huevo batido, y adherir las 

V semillas de amapola, 

=' " Llevar al horno y cocinar durante 30 minutos. 


o 


Trenza con salmón 


> 1 





tc^VíJíiuríi Pesca, 35 g 
Agua, 250 cc 
Cís\yfi¿Fi rubití, 50 tf 
Azúcar, 2 tifcharadas 
Extractó de Híialta, 
í cuchafí^dita 
Marina 0000,500 g 
Sal. 2 cucharadítas 
Manieca, 50 g 

> Rgííferio 

Salrr^ór rosado cocido, 500 g 
Ouesofeia, 300 g 
f ‘ ¡ i er b as í resca 5,. c ant:]da ci 
necesaria 

Sal y pimienta, a^ntidad 
necesaria 

I 

Huevo batido, para pírTCélar 
Semillas de amapola, para 
'decorar 


- Píira hacer la masa, desmeriuzar en un bol la levadu- 

V ra, agregar el agua tibia, la cerveza, el azúcar y el extrae- 

Y' 

;; tó de malta. Mezclar, añadir de a poco !a harina con la 
;■ -sai y finalmente adicionar !a manteca blanda. 

■' • Unir todos los ingredientes hasta lograr una masa 

V 

blanda. Amasar hasta que resulte suave y homogénea, 
* Cubrir con poíietileno y dejar descansar 20 minutos; 

• Estirar la masa dándole forma rectangular y 4 mrn de 

V 

;■ espesor, Disponer en el centro, a lo largo, .el salmón 
■■ desmetiuzado, el queso feta cortado en trozos y condi- 
; mentar con las hierbas picadas, la sal y la pimienta. 

' - Hacer cortes a los- costados de la masa y entrecruzar- 

V 

los sobre e! relleno a modo de trenza. 

f • Acomodar sobre una placa enmantecada. Cubrir y 

1/ 

J dejar leudar 30 minutos. . 

• Pfecalentar el horno a 160 X, 

A- 

• Pincelar la parte superior de la trenza con huevo batl- 
do y adherir las semillas de amapola. 

■ ■ Llevar al horno y cocinar durante 35 minutos. 




V 

V ■ , ' 

V ■ 

1/ 

;; para biicoch'uelo de 24 cm de diámetro, enmanteca- 

V 

do. Pincelar Con huevo batido. 

• Dividir ia otra parte de masa por la mitad y formar 2 cilin- 
dros, entrecruzarlos y disponerlos en forma de espiral 

V sobre la masa colocada en el molde. Cubrir con poliefi- 
; leño y dejar leudar al doble. 

V 

' * Precalentar e! horno a 180 “C 
■ • Pincelar el pan con huevo batido. 

V 

i; • Llevar al horno y cocinar durante 40 minutos. 

U‘ 

• Una vez terminada la cocción, retirar dgl horno. 

V • Hacer un corte en la parte superior del pan para retirar 

V 

una tapa, ahuecar un poco la miga y ubicar allí el relleno 
•' caliente. Servir de inmediato. 

V ' 

4 - ■ . 

U ■ 

V . ■ 



V 


Pan liñoche coh solomiUo 
lie tercio 

> 1 pan 0TOíiíie 



> fermentú 
Lev^d ura 25 g 
Lc.?chtí,, 100 cc 
Aí;Lor, 1 cLK'.haradita 
Harina 0000, 2 

> A4fím 

Harina 0000,1 kilo 


• Para hacer el fermento, hidratar la levadura en la leclre 

V tibia, agregar el azúcar y la harina. Mezclar con un bati- 
“ dof de alambre. Cubrir con film autoadherente y dejar 

V 

’■ fermentar al doble, 

V 

V • Para preparar la masa, rnezclar en un bol la hariria, la 

V 

;; sal y el azúcar; hacer un hueco en él centro y disponer 


Scíf, 3 cucharífdstas 
Aí^Ocar, fiS g 

HtievoSr 6 
Leche, 275 cc 
MañteCc), 280 g 


'■ allí los l iuevos y la leche tibia; agregar el fermento, unir 

V con la harina de los .costados y por último;-añadir la 
I; manteca bíahdá. 

■' - Volcar la masa sobre una mesa de mármol. Amasar 

V 


> ^ durante 1Ü minutos o hasta que la masa se separe de 

V 


y aceite neiiriA par¿3 > rnesa, tenlefodo en cuenta que hay que evitar íncor- 


rehogar 
Ceb.olia, 1 


^ porar harina. 


Cebollas. de verdeo, 2 I . Darle a ía TTOsa forma de bolló y colocar en un bol. Cubrir 


con polietileno y llevar a ía heladera durante 1 hora. 

Solomillo de'cerdo. 1 ' 

Tomates peritas,-t " • Para hacer el relleno, poner en una cacerola un trozo 


\/i'no blcinco seco, ’A vaso 

Zanahoricis 1 lata 

Arvejss. 1 lata 

Sal y pimienta, c^^nlkJad 

nocesaria 


i; de manteca y un poco de aceite neutro; llevar a fuego 

V 

I mínimo y rehogar allí los dos tipos de cebolla picadas y 

V el ají cortado en tiras. Añadir el solomillo y ios tomates 

’U 

'y pelados, todo cortado en pequeños cubos. Verter el 


Hutívo batido, para pinedar vino blanco y cocinar a fuego mínimo 40 minutos. 

Condimentar a gusto, afiadir las zanahorias y las arvejas; 
ij. cocinar 5 minutos más y apagar el fuego. Reservar, 

■ ■- Dividir la masa en 2 partes, una más.grande que la 
■ V otra; boliár la más grande y acomodar en un molde 



Cachitos peruanos 


> 30 pdnci tos 


> Masa 

Levad LFftí 35 g 
Leche. 25(] cc 
i-luevo, ] 

.A.?úcvir,-2 cucharadas 
ív'1argcirfua,40g 
Harina 0000, SüG g 
Sal. 2 cu chafad f tas 


> Retlenó 
Jamón cocido. 200 g 
Queío pategrás rallado,.200 g 

Huevo batido, para píj^celar 


, • Desmenuzar en un bol ia levadura y agregar lá leche 
tibia; mezciar y añadir el huevo, e| azúcar y la margari¬ 
na; incorporar de a poco la harina con la sal y formar 
una masa Wanda. 

• Amasar unos minutos hasta que la masa resulte 
homogénea. Cubrir con polietileno y dejar descansar 
20 minutos. 

• Estirar la masa hasta dejarla de 3 mm de espesor 

■ Cortar la masa en rectángulos y luego cortar cada rec¬ 
tángulo en triángulos. 

• Distribuir un poco de jamón picado y de queso ralla¬ 
do sobre la base de cada triárigulo. Enrollar desde la 
base hacia el vértice. 

• Disponer sobre placas en mantecadas y curvar apenas 
las puntas de las piezas. Cubrir y dejar puntear. 

• Precaíentar el horno a 200 ”0 

• Pincelar las piezas con huevo batido, 

■ L levar al horno y cocinar durante 25 rninutos. Consumir 
tibios. 


’ 'I 


PlrosHki 


> 30 imiciaé^s. 



Levadura seca. 15 g 
AgLja, ÍOO cc 
Azúm. 1 cucliaradita 
Harina 0000. .85 g 

Marina COOO. 90 O 9 
Sal 3 cucharadaíi 
A;íúcar, 3 cucharadas 
Agi.Ea, 3S0 ce 
1-lütevo, 1 
Yermas. 3 
ívlameca, l?5 g 

> Revierto 
Carcíe de fíeirni'eFa. 300 g 
Carril de cerdo, .300 g 
Caldo de verdura.-2 litros 
■Ctíbolta grande. 1 
Cebollas de verdeo. 2 
5al y f>fmienta, cantidad 
riecesarLá 

.A.ce.ire, para pincelar 


^ ' Para hacer el fermento, colocar en un bol la levadura y 

V 

V ariadlr el agua tibia, el azúcar y la harina; mezclar. Cubrir 
; con film autoadherente y dejar fermentar a! doble. 

'■■■ • Para preparar la masa, disponer en un bol la harina con la 

V 

V sal y el azúcar; mezclar, hacer un hueco en centro y ccrlo- 

■li* 

^ car allí parte del agua a temperatura .ambiente, el hueve?, 

J las yemas y la manteca blanda. Unir y agregar el fermento, 
í -Trabajartodocon el resto de agua, hasta formar iirra masa 
C suave. Cubrir con polietilenoy dejar descansar 30 minutos. 

' ' Para hacer el relleno, trozar los dos tipos de carne y 

s- 

í cocinar en ef caldo. Colar y procesar la carne, añadíen- 
í do .algo de caldo para aligerar la preparación. Retirar e 
í incorporar las cebollas picadas y cocidas. Condimeritar. 

:V 

V • Estirar la masa hasta dejarla de 3 mm de espesor. 

V 

;; Cortar discos de7 cm de diámetro. 

. Distribuir un poco de relleno sobre cada disco, doblar- 

V lo por la mitad y cerrar bien los bordes. 

• Acomodar sobre placas apenas aceitadas, cuidando que 
- los bordes de las piezas queden bien apoyados sobre la 
ü base de las placas. Cubrir y dejar descansar 30 minutos. 

• • Precaíentar el horno a 200 °C, 

■ Pincelar los piroshki con aceite, Hornear 30 minutos o 

■V 

V hasta que resulten apena.s dorados. 






> MmB'a 
Lívádura 15 g 
Aaua, 600 cc 
f-lsrina 0000,1 kib 
Sat 22 g 
Manteca, 35 g 

I ' 

> RlílíéHO 
í^úcuia, 2 atados 

Qüeso patonésai'io rallado, 200 g 
iamón Ci'üdo..200.g 
Tomates secos hidratados, 12 
Aceite de Q\m, cantidad 
neccsariíi 


‘ Para-híícer la masa;hidratar ía fevadura en lüO cc de 
agua tibia, añadir fa manteca blanda y luegc)' -de a 
poco.” la harina con la sal intercalahdo'con ef resto'de 
agua. Formar una masa blanda y an^vasar unos minutos,. 

- Dividir la ma'sa en 2 partes y .bollar. Cubrir con pofíetí- 

feno y dejar descansar 30 minutos. 

* Fsiirar cada bollo dándoíe forma réctanguíar; distrl- 

• . 1 : 

buir encima (as hojas de rücula, el queso rallado, el 
jamón crudo y los tomates picados. Rodar con aceite 
de oliva y enrollar la masa, comentando desde ef lado 
más largo. Cortar porciones cada 2 cm. 

- Disponersobre placas apenas aceitadas. Cubrir y dejar 
leudar al doble. 

I 

1 . 

- Precal.entar el horno a 200 "’C. 


Llevar los rolls ai horno y cocinar durante 25 minutos, 







V 

V 

Levadura seta. K) g; ^ 

Agua/600 cc ' \ 

A^ócnir, 1 CüCliaríidá ■’; 

Harina üOÜ, 1 k^lo ■ ’ ^ 

SemoEín, 100 g , v 

Sal,;^0g ■ V 

ExíracTo de malta ,) cuchara dita ¡¡ 
Aceite neutro, 2 cucf^aradas . ■ ^ 
Margarina. SO g 

'v 

' y' 

■‘ií 

.'l-^ 

■'v 

V 

V 

V 

V 

'. ' ‘ V 

V 




Gatietas semolíifias 


> 1 Vi ki lo 



* Hidratar en un bol la levadura con lOO cc de agua 
tibia (del total indicado) y el azúcar. Batir y dejar espu- 
mar 10 minutos, 


* En un bol mezclar ia harlr^a con el semolín y la sal; hacer 
un hueco en el centro y disponer allí la levadura dlsuel- 
ta/el extracto de malta, el aceite y ía margarina blanda. 

Comenzar a unir los ingredientes, añadiendo de a 
poco el resto de agua, hasta lograr una masa consis-* 
tente. Amasar unos minutos. Cubrir-con polletileno y 
dejar reíajaf 20 minutos. 

-■ Pasar la masa 10 veces por una sobadorá o. una 
máquina de pastas, espolvoreando con semolín entre 
cada doblez. 

^ Estirar la masa hasta dejarla de 2 mrr-^ de espesor y pin¬ 
char la superficie Cortar discos de 7 cm de diámetro. 

* Disponer sobre una placa limpia. Cubrir y dejar des^ 
cansar 20 miríutos. 

- Precaíentar el horno a 160 ""C. 

* Llevar las galletas a! horno y cocinar durante AO minutos. 


Gattetds mañnems 


> 30 0.alietí^s 



> H^ments .. 

Levadura seca, 10 g “ Píira hacer el fermento, desleír la levadura en él agua 


Agua, 75 cg 

AíúCcif, 1 cucharadlfa 

Hárína 000,1 cuch¿ífacia 

> Masu 

Harina 0000, 1 kilo 


V tibia, añadir el azúcar y la harina. Batir unos instantes. 

V 

;; Cubrir con filrn autoadhererno y dejar fermentar al doble. 

V 

^ Para preparar la masa, colocar en un bol ios dos tipos 

V dé harina y la sal; mezclar; hacer un hueco central y dis- 


Rufina de malta, 1 Gudiaradiia. poner allí el aceite neutro, la margarina blanda y e 


Sal, 22 g 

Aceite hCctro, 2 Ciicbaradaí 
Margar i na; SO g 


agua a temperatura atnblente; adicionar el Fermento. 

V • Comenzar a unir desde ef centro hacia los costados, 


Agua, 5S0 cc 


formando una masa relativamente blanda. Amasar' 


H.arina de maíz, pitea 
espolvorear 


V unos minutos. Cubrir con poíietlfeno y dejar descansar 
í 20 minutos. 


■: ■■ Dividir la masa en porciones de 50 g y bollar. Cubrir y 
dejar descansar 20 minutos. ,• 

t - Estirar cada bolíito sobre la mesa apenas aceitada, 

V 

I . dándole forma redonda. 

V 

V ■- Ubicar sobre una placa espolvoreada con harina de 

V maíz. Cubrir y dejar descansar 20 minutos. 

I - Precalentar el horno a 170 °C. 

■ Pinchar la parte superior de las galletas, 
f ' [.levar al horno y cocinar durante 35 mili utos. 


Galle tas arqueadas 


> Vi kilo 


líi-0refliefites 


LevadurasecaJOg ' 

Agucx27!íCC 

Crem^ díí \ec\-\e, 60 cc 

Extracto de malta, 2 cucharadltas 

Manteca, 20 g ■ 

I jarira OOOG, 5Q0 g 
SalV cüchaíadiEas 


• Colocar en un bol la levadura y adicionar et agua a tem¬ 
peratura ambiente; mezclar para hidratarla bien, Agregar 
!a crema de teche, el extracto de malta y la manteca 
blanda. Mezclar y añadir de a poco la harina con la sai, 
hasta formar una masa relativamente blanda 

• Amasar unos minutos sobm la mesa apenas enharinada y 
bollar. Cubrir con polietileno y dejar descansar 20 minutos. 

• Dividir la masa en porciones y pasarlas 5 veces por 
una sobadera o una máquina de pastas, doblando por 
la mitad en cada vuelta. 

• Estirar la masa hasta dejarla de 2 mm de,espesor y pin¬ 
char la superficie,.Cortar discos de 7 cm de diámetro. 

• Disponer-Sobre placas baguetleras. Cubrir y dejar des¬ 
cansar 20 minutos.' 

• Precalentar el horno a 160 ‘’C 

• Llevar las galletas al horno y cocinar durante 40 minutos 
o hasta que estén .crocantes. 


Galletas iateomles 


> i 'A 


ingredientes 

> Feníteííío 

Ijevadur^ íO g 
Agua.^ÜCí: 

Azücai', 1 nrch^radíía 

> piAasa 

!Harií>íí f)00a 80Ü g 
t-l(íríí>a fritegrcíE rnoiicla íiriíi, 200 g 
Sdlvado dje? Hv&nax SO g 
Avena exrra finSx SO g 
Sal Bcucharírdftaí 
Agua, 600 cc 
A 2 :tjcai' negra, 80 g 
Maigaíjncir 80 g 


“ Para hacer eí fermento, hidratar ia levadura en el agua 
tibia y adicionar el azúcar. Cubrir con film autoadhelen- 
te y dejar fermentar 10 minutos. 

* Para preparar Ja masa, mezclar sobre la mesa los dos 
tipos de harina, el salvado de avena, la avena y la sal; For¬ 
mar una corona y ubicar en el centro el agua a tempe¬ 
ratura ambiente, e! azúcar, la margarina y ef Fermento, 
Unir de a poco, comenzando desde la parte central 
hacia los costados, hasta formar una masa relativamen¬ 
te cor>sístente. Amasar unos minutos. Cubrir con polie¬ 
tileno y dejar descansar 20 minutos, 

' Dividir la masa en porciones y pasarlas 10 veces por 
una máquina de pastas o una sobadera, doblando por 
la nri.itad en cada vuelta. 

' Finalmente estirar la masa hasta dejarla de 1 nirn de 
espesor y pinchar la superíjcíe. Cortar discos de 6 cm 
de diámetro. 

' Ubicar sobre placas en mantecadas. Cubrir y dejar des- 
cansar 20 minutos. 

- Precatentar el horno a 160 ""C 
^ Llevar las g.alletas af horno y cocinar durante 40 minu¬ 
tos ü hasta que estén crocantes. 



Galíetítas con ífneso 



Hm'\m 000, 4'00 g 
Harira0.000,óOd,g 

Sai, 20 g 

Quéíp sardo raíEado hk^n 
lino. 180 9 
Agua,60Gcc 
Levadura ffesca,.-.25 g- 
Lxtracro dé malta, i cucharadita 
Margarif^aí, 70 9 


V I. 

;; * Cernir .en un bo| los dos: tipos de harina con la-sal aña^ 

V d.ír el queso- raflado y mezclan hacer un hueco en el 
I cernrQ.y disponer allí el aguaba.tempéraíiira ambiente, 

V 

fa levad-ura desmen tizada, el extracto dé malta y la 

V margarina blanda, 

i ■ Unir los ingredientes hasta lograr una ímasa relativa- 

■ mente tierna. Amasar unos minutos. Cubrir con polietí- 

V leño .y dejar descansar .20 minutos, 

- Dividir la masa en porciónes y pasarlas 10 veces por 
una sobadera o una máquina de pastas, doblando por 
:v la mitad en cada vuelta 

v 

^ ■ Finalmente estirar la masa hasta dejarla cíe 1 mrn de 

'' I 

espesory pinchar la superficie.'Cortarcuadrados de.^ cm 
■v de lado. 


V • Disponer sobre una placa en mantecada. Cubrir y 
d.ejar descansar 20 minutos. 

V - Precafentar el horno..a 150 X. y ubicar una bandeja 
I con agua en su interior para generar vapor. 

v 

'■ • Llé'var las gaíletftás al horno y cocinar durante 40 
mirvutos aproximadamente. 


G»Uetitas coii aceite 


24 0a¡tetitRS 


Híííim OÜÓ, g 
Híiriria íJüOa 700g 
22. g 

Agua^ ÍC: 

Ac:eice ne ulii'ü J00.ee 
Levadura fresp, 20 g 
Exuaíío de matta, T cucharadita 

Acdiíe neurrci, para pirceEar 
semftlín jwa-espülvprjaar 




" Cernir sobre la mesa ios dos tipos de harina 'Gon la-.sa!; 
i formar una corona y disponer'en e! centro el agua a 

s 4 

,* temperatura ambientg;eí aceite, lá levadura desmenu^ 

V 

■V zsda y el eíítracto de malta, , 

■í - Unir los ingredientes .de a pom hasta lograr una masa 
■I relativamente- blanda, Amas^funos minutas. Cubrir 

. , 'I 

con poliétileno y dej 5 pdesca’n.sar 20 mir'iuto.s, 
x’ ' Dividir l.a masa en porciones de 70 g y boilac Pincelar 
los bolíítos. con aceite-y dejar descansar 20 minutos 
sübre..una mesa !i.geramente aceitada. 

V ' Estirar cada bollitq.con un palote, dándole forma ova- 
I íada y un espesor de 1 mm, 

V í- 

* A0mpdar-las galIgtiias.sobre-piucas limpias, sppara¬ 
li. .das unas de otras-espolvorear con semolín. Cubrir 

con polieti le rto y deja r de$cansa('''20 m ín utos; 

í*' . 

* Preca.lentar él horno.a tSO '"C y ubicar una bandeja 
X con águá' en .su interior para generar vapor 

.S-J 

j"; ■ Llevar [as-- galletitas ál horno- y ^-cocinar duramte 40 

V 

minutos aproximadamer>te. 



Gailetitas con Uno 


ingredientes 

s-larÍE‘^5 00[X)r 450 9 
SafvadQ úe. trigo moíidó 
grueso, 50 g 
Sal] 2 cucharaditas 
Semill.as de lino, 7S g 
Levadura fresca, 15 q 
Agifa, 300 cc 

A¿;0car negra, 3 cucharadas 
Margarina, 50 g 


> 'A hito 

Prefíí^rí^clon 

- Mezclar en un bol b harina con él salvado, lá sai y las 

■ semillas; hacer un hueco en.el centro y colocar allí la leva- 
;•; dura desmenuzada, el agua a temperatura ambiente, él 
■■■■ azúcar negra- y la margarina biar’Eda: 

- Unir los ingredientes, integrando de a poco la hacina 
!, de' los costados, hasta lograr una masa Uerna. Amasar 

■ uciós minutos. Cubrir con políetilcf^o y dejar descansar 
20 minutos, 

" - Tomar porciones de masa y pasarlas 1 2 vece-s por una 
sobadera o una máquina de pastas, espolvore.andü 
■i con hacina y doblando por la mitad en cada '/ueita. 
-Estirar la masa hasta dejariá de 2 mm de espesor y pin 
char la superficie.Cortar discos de 5;cm de.diám'etro. 

■ - Disponer sobre placas ligeramente en mantecadas, 
Cubrir y dejar descansar 20 rninutds. 

- Precalentar .ei horno a 150 T. 

•! * Llevar las galletitas al horno y cocinar durante 40 
■■ miny'to's .aproximadamente. 


V 


Jvúircelo Vaíkjó 



































•ri- ~ 
,vnu- "iSí-: 


1 - P'ón de mafe mexicano {pág. 69} 2 -' Hogaza gallega (pég. 116) 

3 • Soflitos con Tomate.s secos y olivas (pág, 61) 4> Paneclilos con sésamo {pág. 59) 























Facturas de grasa y de rnaríteca {pág. 1-10 y 1-12) 2 Cremona hojaldrada (páq. 13 
Migueütos ípág, 160) 






Sretzel 


Trenza aromática 


ípág. 75} 






••■A *• r 










r^íi^sse^ 


A ísn<af. con. I as ded as los.exí remos 
un cifindro de masa. 


2- Cruzar un exrremo.deí dlihdrü y 
ubicáfjo sotare uno de los costados. 


3> Realizar lo niismoron el otro 
extremo del ciljr^dro de masa. 


1> Goíoéaf 2- cilindros de masa 
en Forma de crtJ2. Bajar el cilindro 
superfor- y. subir él Inferior, 


2-^ Llevar e! cilindro izquierdo hacia 
la derécha y el cilindro 
derecho hácia la lzpuierda. 


3'- Proseguir con los pasos 
anterrores/inrefcalSndd los- 
movirníentos. 


barrilete 


M o tíñete 












■íí-ÍTM-^JiSí-: 




: í SíSí^ííhS Sí i 


•'íviíij 


mm 








‘M4 






Doblar un cuadrado de 
asa y dar forma i;hangular. 


2> Efectuar 2 cortes sobre los 
tostados, sin llegar al vértice superior. 


3 Abrir Li pieza:cortada. 

4 ' Tomar los costados abiertos y entrecruzarle 


1 > Cortar .con ur'i .cuchillo varios 
cuadrados de masa. 


2> Hacer 4 cortes sobre cada 
cuadrado, sin llegar ai'con tro. 


3'^ Üe/ar fas 4 puntas hacia ej 
centro, dejando libré las otras 4 


/ieáiaiuna de 0msíi ipág 


*2?S^ 


Sííí&íFS'sSi-: 












Dar forma de triángulo a un 
indfo de masa. 


2> Enrollar, estirando desde la base 
hacia el vértice. 


3> Para armar la rriedíaluna, cl 
iígeramente las pirntas. 


ív- Hacer -un corte en ef centro de un 
recTángulodemasaí 


2> Pasar .un extremo por el interior 
deí corte reafizado anteríormenté: 


S Estirar en forma suave ambos 
extremos de la pieza. 


Panes y Jactums paso a paso 








1> ftjneífow con chocolate (pág. 1.80} 2> OomÍJe/tomancforfofro (|::4g- r8S) 3> Coca de San Joan (pá 




GeiUetltas maíteadas 


íítg recientes 


Harfuci 000$, 500 .g 
^'.cLích^radíta^ 

Levadura seca, 10 g 
Agua, 300, cc 

LKtracto de malta, 2 cucharadas 
Manteca,- 50 g 


^ ^/'i r'^.í-í-O 

V PrepamcUm 

“ Mezclar en un bo! fa harina con fa sa1; hacer un huecn en 

■ el centro-y drsponef allí la levadura, el agua a températu- 
ra ambienfe, el extracto de malta y la manteca blanda. 

V 

; 'Unir -los ingredientes hasta lograr una masa relativa- 
. mente rierna. Amasar unos minutos. Cubrir cor’t polietn 
:! leño y dejar descansar 20 minutos. 

- Dividir la masa en porciones y pasarías 12 veces por 

■ una sQbado.ra o una máquina de pastas, doblando por 
la mitad en cada vuelta. 

■ Estirar la masa hasta dejarla de 3 mm.de espesor y 
pinch:ar la superficie. Con un molde redondo de bor- 


V - Disponer sobre una placa ¡impía. Cubrir y dejar des- 
í cansar 20 minutos. 

■' - Precafentar el horno a ISO 


























Gattetitas íte miel 

I 

> ^ ^/a feUo 



Aqus, 300 'CC 

Míel/láSg 

Exíractó de ^m'm, 45; g 
A£:iicar rubi^ 5Q;g 
A^Ocar rieíjjfa', 22S- g 
Harina QÜOO, 1 kilo. 

Sal, VíSuCharcidí^^' 
Bicártx:)natG de aíngE^ib, iS- g 
fviarganridJííO g 


l • Goiocaren una cacerola el agua, la miel, el erfracto de 
.y malta y los dos tipos de adúcar; rrrezclar y ¡levar á'fuego 
;¡; mínimó, revoívierido í:onstan(;emente que se 

j disuelvan bien los ¡ngredíentés. Retirar la preparación 
í del fuego y dejar que tome temperatura ambiente. 

■; * Cernir en un bol la harina GOii ia- sal y et bicarbonato 

V de amonio; disponer en íornna de corona y ubicar .en el 

V centró la margarina y la preparación anterjón 

V 

;; * Unir de a poco los i-ngredientes hasta obtener una 

V' 

^ masa uniforme. Cubrir con pQÜetileno.y llevar a la nela- 
í ■ dera por lo menos 1 hórri. 

;; • Estirar la rnasa y pasarla tO vetes p(?r una sobadera o una 
I máquina de pastas, doblando por la mitad en cada vuelta. 
” • Finalmente estirar la masa hasta dejarla de 2 mrn de 

V 

X. espesor. Cortar discos de 5 cm de diámetro, 

* • Acomodar sobre placas apenas enmanteCadas. 

V ■ Precalentar é hgrno a 160 °C 

V 

* Ll evar las .ga 11 etitas a I ho r nó’ y cocí nar d u ra nte 25 rnin utos. 


Rosi|UÜ(as óríen.tí%les 


> -í Vi 


ingredientes 


Hírirta OOQ, -ííÓOg 
HainaíXm^Oüg 
Séniüb, 2GÍ) ^ 

Sal Icucl^íír'atííras 
Semiíbs de ctnÍ5i 4 tuchaísdás 
L^vad.UJ'3. 75^ q 
AcÉiííe nGUtro^.250 cc 
.Agua, 37.5,cc 

HLlevobííridg'í párpí pincela;' 
Sen^tlbs ^'^rrso, pera 
eíipgl voltear 


■ Cernir -sobre la mesa los dos tipos de harina con la 

j 

sémola y lásal; formar una .corona y ubicaren el centro 

.'' i ' 

las semillas de anís, la levadura desrnerruzada, er aceite 

f 

y el agua-a temperatura ambiénte 
* Unir ios ingredienté^ intrégando dea poco ia harina dé 
loscostados, hastaformar una masarblaftda Amasar uhQS 
minutos. Cubrir con polietüenoy dejardéscansar 1 hora. 

' Dividir la masa en pequeñas porpjones,; estirar y fon 
mar dlindros. linif los..exíre.mos de. cada cilindro, para 
formar las rosquillas. 

- Disponer-sobre una placa apenas aceitada. 

'■ Precalentar el horhoa '160 ^C. 

- PíntaT las rosquillas con huevo batido-y espolvorear 
con semillas de sésamo. 

- Llevar al horno y cocinar durante 20 minutos p hasta 
que tomen colory queden crocantes. 


X 


Grisittes italiaubs 

..... . .| 

> t Vz kik} 


Levadura fresca,.25 g 
Agua, 5?5 ce 

Exí;racE:üt de malta, 1 .cucha radila 
Aceite de oliv^; 7-5.ee 
Harina OCÜO, 5C)0g 
H.adría 0000,500 g 
Sai, ^ cocharadte’ 


V ' 

^ - Disponéí' en Un bol la levadura desmenuzada,ag,i'egar 

V el agua w,.femperatura ambiente y el extracto de malta. 

V -.Meíicíár blen'y'^ñadif ef aceite d.e.oliva y i.o.s dos típo.s 

'j 

de harina [mezcladas con la ssl 
l ^ Unir de a poco hasta, lograr una masa relativ-aménte 
'J blanda'. Anhasat unos instantes haS-ta. que la masa se 

V 

y r^ote suave y- bollar. Cubrir con poíietileno^y dejar des- 
V cansar 3G minutos^ 


i - Cortar pequeñas porciones de- masa y estirarlas dán- 
^ doles' forma cilindrica, 

•',n 

V - Oispéher sobre placas eiimanteca.das, déjando una 

V 

distarícia-de l'cm entre cada uria. Cubrir y dejar leudar, 

■ • Precalentar el horno á i 60 "C y .ubicar tina bandeja de 
t .agua en su interior para generar vapor. 

J:, • Presionar ligeramente ios grisines con las manos, de 

\y 

■ .j; rnod.o tal que .queden desforma rectangular 

'í ' * Llevar al homo y cocinar durantie^ 40 minutos. 


Grisines cow germeit de tri0o 

> } % N-íio. 



10 g 

Agütí, 600 cc 
Azúcar, 2 cucha radias 


Híírina OÜÜQ, 7ü8g- 
Harir;^ íntegra1.200 g 
Oentií^ri d^-t4go, Í O.O g 
'ShI-70. ^ 

Maoiicp, 



j; * Orsponer ía levadura seca en un bol, adicionar el agua 
v a temperatura ambiente, y el azúcar; mezcla r para' hidra- 

V tar corr.ecta.mer«e la levadura; agregar los doi tlptísde 
■y ha.rína, el germen de trigo, la sal y la manteca blanda. 

V. • Unir d '0 a pocé hasta obtener una masa tierna. Añrta-sar 

i; 

t unos minutos sobre ia mesa apenas enharinada, Cubrir 

V 

c'onp:olietileno‘.y dejar .desea nsar-C minutos',. “ 
y. ■-Cortar'.pequeñas pbrcióñés de mala y estirarlas con 
’ las manos, lo niás finas posible. 

V 

^ • Acomodar sobre placas enmantecadas. .Cubrir y dejar 
y repó.sar 20 minutos, 

;; ■ PreGatentar el horno a 160 °C. 

; • Llevar los grisi'hes al horno y cocinar durante 40 minu- 

V tps'aproximadamente,, 

V 



í- 

v- 





Griststes cow Hterbíis 



Hafiná 0000,500 g 
Sííl^ciich'ar-acíFraíi 
Cíftoü/fr/ií;vpierdan 2 cucharadas 
Orágdfió fresco picado^ 1 
cucharada 

Tomilfodresco, 2 cüchafadftás 
irévatíurtr iTesca, \ S g 
Agua, 225 cc 
AcÉ^jte neutro, .30 cc 
Margan na, 65 g 


> Vi kilo 



;; • Mezclar en un bol la han'na con la sal y las hierbas; 

V hacer un hueco en el centro y disponer allí lá levadura 
í desmeriLfzaday él agua a Temperatura ambiente, el 
^ aceite y la margarina blanda. 

■ Unir los ingredientes, integrando de a poco la harina 
de los costados, hasta formar una masa blanda. Amasar 

^ unos minutos. Cubrir con polietilenoy dejar descansar 

V 30 minutos. 

V 

• Cortar pequeñas porciones de masa y.>.esvirarlas dán- 

ijt 

doles forma cilindrica. 

• Disponer sobre placás apenas .enmanteeadas, dejan- 
^ do una distancia de 2 cm entre cada una. Cubrtry dejar 

descansar 20-.rTiinutos. 

I • Precalentar él horno a 160 "C 
" • Llevar tos grísinesal horno y cocinar durante 35 rninu- 
' tps aproximadamente. 











Ciahatta 






> Fe/mento ííooiésh 

le/íidura seca, ló g 
l üü cc 

HarirKiCOó. lOCig 

> 

HafmOOOA0g 
Harina ÍJGKX), 5G0 g 
Na/i na d e naaíía, ] cncha radíta 
-ií-g. 

Agua; SSO cc 
Aceite oliva, W cc 


;; •;, Paia hacer el fenmento poalish, hidrarar la levadura en el 

V agua a temperatura arnfbienre, ¡ncorí'Jótar (a Iwrina y 
r mezclar. Cubrir con filná autoadherentey dejar que dupli- 
I que su volumen. 

s 

V ^ ?am preparar la masa, mezclar sobre ía mesa los tres 

V tipos,de harina Con (a sal; hacer una corona y colocar en 
■ el centio el fermento, el agua a íemp^ratura ambiente y 
j el aceite cJe oliva. Mezclar- éstos ingtedrentea sdícíonaiTdo 
, de a poco la fiarina de los costados. 


^ Fo.rnnar una masa bien blanda. Amasar 10 minutos 

V sobré la mesa apenas enharinada, Cubrir con -pofíétíle- 

V no y dejar descamar 20 minutos. 

V. 

■ Dividjr la masa en 6 partes y boHar Espolvorear los 

V bollos Gon harina y aplastarlos ligeramente Gon las 
manos. Cubrir y dejar descansar 40 minutos, 

• Estirar cada bollo dándole forma rectangular y fina, 

.. parecida e ia de un hueso. 

,, • Disponer .sobre.una plaGd-^enhafinada, Cubrir y dejar 
'■ leudar al doble. 

r • PreGalentar el horno a 200 “C y ubicar una bandeja 
con água en sií inte^rior para .generar vapor. 

■ ‘ Llevar ios panes a! hornoy cgcinar-durante.40 minutos. 


Pan de pUza 


> 5 


HííítncT OOOp 500.g 
Agua, 650 cc 

rnaltis, 1 cucHaríiditíi 
Levíídurg frescíj,- 25 9 
.AciiMle de oliva, 30 cc 
Híirtna OOOQ, 5ÜO g 
Sai. 2Tg 

Condimeníü paca pfíiía, 2' 
cijchi^srada^ 

Aceite de-ol iva, pató pÍF Jceiar 
Ajo en pü.ivO, cáF^tidíjd nece-sana. 
Oue&o parmesanQ-'fallada -¿50 g 


■ Colocar en un bol la harina 000, agregar de a pbco 
400 ce de agua (del total indicado) a. temperatura 
.ambiente y mezclar. Cubrir con poüetiléno y dejar 
reposar durante 2 horas. Añadir luego el extracto de 
malta, ía levadura, desmenuzada y él aceité' de oliva; 
mezclar e incorporar la harina OQOO, la sal y.el condi¬ 
mento para pizza. 

■ Unir los ingredientes agregando en forma gradua!»el 
resto, de agua, hasta formar Ltna masa blanda. Amasar 
Sobre la mesa apenas enharinada. 

•Dividir la masa enSbollos.Cubrirydejardescansaf 1 hora- 

■ Estirar cada bollo dándole forma redonda. 

■ Disponer sobré ptzzeras de 32 cm ., 5 Íe diánnet.ro,.ap.e- 
nás aceitadas. .Pincelar la superfide con aceite de oliva, 
espolvorear conei ajo-en polvo-.y adherir e! queso ralla- 
d.o. Cubrir y deJar des.Gan.sar 15 minutos. 

• Precalentar el horno a 1'80 X'. 

- Llevar el pan al horno y cocinar durante 25 rTtlnutos 
aproximadamente o hasta que la masa comí'encé a 
tomar color. 

• Retirar y cortar en triángulos*.o rectángulos. Servir. 





Pan belga 


7. fjítí'ies medianos 


Lev<-idu0'5eca. 10 g 
Agua, 75 €c 
M'ieií 1 cucharee! i t-a 
Harina 0000 . 1 -cucha rada 

> 

Harina OOQO..50Ü Q 
Sal, 1 ¿iJcharadUa 
Agua, 200 ec 
Cerve^ía rubra, 75 cc 
í's/liel, 2-cucha radas 
Huevó, 1 

Aceite de-eliva, 2 éútJáafadas 


< Para hacer el fermern^o, hidratar la levadura en el agua 
tibia, adicionar la miel y la harina; batir. Cubrir con film 
autoadherente y dejar fermentan 

- Para prep'arar la nr^asa, mezclar en un bb! ¡á hahná-con 
[■a sal; hacer un hyecoen el centroy disponer allí-el agua 
a temperatura ambiente; ia cer\/eza, la;miel, el hueva y 
el aceitede oliva; mezetar y añadir el fermento. 

^ ünirde a poep. íntégrando bien la harina hasta formar 
una masa blanda. Amasar unos minutos y dar forrriá de 
bolloXiibrircon políettleno y dejar descansar 20 minutos. 
* Fofrai' con papel manteca moldes -tipo macetas de 
barro-- prevlamer^te lavados-. 

- Dividir la-masaenpforcíones y-bol lar.'Ubicar dentro de 

ios moldes, tratando que el tamaño de lo-s bollos no 

supere la mitad del alto de ios moldes. Cubrir con 

polietíieno y dejar leudar ha- 5 ia que la rnasa alcance el 

borde de los'moldes. ■ 

-!■ 

- Preca'lentar el horno a iSO X. 


Llevar jps panes al horno y cocinar durante 3'5 minutos. 


Ir'. 

V 


I 


Pan cft>rasaa 

>15 ¡a^Hes 


íítgj'eíiíeütes v Preparación 

Y 

u 

Uvsdura ?o g ^ Desleír en un bol fa levadura en 100 cc de.agua tibia 

Agu<^ 600 tC '' I ] - j. r . 

At«ité neutro Sü'cc v verter el aceite y luego ios tres 

Harina ooo,í?od g v tlpos de harina con la sai; mezclar los ingredientes, adí- 

Harina 0000. 300 g , cionando de 3 poco el resto de agua, hasta lograr jrta 

de 1 cuChíH'Mita "J ' 

5 ^ 1,229 mdsa;ifeí'n^. 


I - Amasar unos minutos. Cubrir co.n polietíieno y dejar 
descansar 20 minutos. 

; - Dividir la masa en póicibnes de 10Ó g y bollar."Cubrir 

t/ 

■ 'I y dejar descansar sobre la mesa enharinada durante 
15 minutos. 

V 

tó *■ Precaientar el horno a 220 *C 

y 

I ■ Estirar cada.bollo lo más fino posible. 

V ' 

■ Colocar las pieas sobre placas aperras enharinadas, 

V • Llevar inmedlatarmente al horno y cocinar de 8 a 10 
C minutos, teniendo en cuenta que este tipgde pan Cfo- 

I cante se ,debe inflar por fuera y resultar huecoycrocan- 
i te por dentro. 

ÍH ' 

V. 




V 

\ 


i 

V 

y 



> 1 pan mc^dmño- 


> fermmtó 

Levad 1.0 q 

AgLía,,tíO cc 
•Azútaíi 1 cLicd^rtídri-f! 

> Masa 

Puré de.pat;>a.s, S cucha racial- 
Huevó, 1 
Aqu&, 2 75 ce 

Aceite de olL/ai 3 cuchareadas 
Harina 0000, .500 9 
5aL2.cuCiiaFadh;aí; 

Pimienta hegía [mcslidá, I 
cuch^adfia 

> RéJ-Uí^^O. 

Manteca, 50 9 
HierbiSSí^rescas picadas, 4 
cucharadas 

Toma tes .secos hidrata.doi 3 
Cétxiilás rehógadal 5" 

Ají morr&h rchpíj.gadiój i 
Acéitu nas.neg/^assin- 
cmo 2 o, 1 (X) g 


> • Rara hacer el fermento, hidratar la levadura en el agua 
y tibia jf adicionar el azúcar. Mezclar con un batidor de 

í alambre. Cubrircon film autoadherente ydejarfermen' 

1 ;.' 

;; tar ai íioble; 

V ■ Para preparar la masa, disponer en un bol el puré de 

V 

;; papds, el huevo, el ^gua tibia y .el aceite de oliva; mez- 
ciar y mje'gnt e! femnefito. Añadir de a poco ía harina 
í con la sáf y la pimienta.. 

V 

■ Forriíar una masa blanda y amasar unos mínuíos. 

\ 

'■ Cubrir con polTétiieno y dejar descansar 20 JTiinüto.9. 

V * Estirar la masa'dándole forma rectangular y untarla 

ir ^ 

b con la man-teca bJandeJ, Distribuir tes hierbas, ios toma- 
;; tes secos, [a.s cebollas y el ají, picados y por últlrr^o dis- 
v poner las aceitunas picadas, 

;; ■ Etirollar lauTsasa comenzando desde el lado.más largo 
•V y darle forma de espira!, 

l ' Acomodar sobre una placa apenas aceitada. Cubrir 

y- 

; cQ..n pólietlteno y dej^ar leudar al doble. 

L Precalentar el horno a 180 T. 

•b • Llevar el pan al horno y cocinar .durante 40 minutos, 
I Servir tibio. 




Pan mso al comino 


> 2 imms 


> t-m'mmU} 

Léy^ÓUfi} seca, -25 g 
Agua. lOOcc 

Azúta-r-riqgra, 1 cucharada 
Harina.de centeno, 50-g 

> Mma 

Hárina QOOO; éOÓ Q 
l-íarina integ.ral molida 
íína. 200 g 

Mariníj.,:d^ C^nterto, 10Q g 
SaL 2-cuchan pida & 

CoíTiino móíido..2' 
cuch a rad ¡tas 
SenTíilas de-ooir^ir^ó, 2 
cucharadas 
Azúcar negra, SQ g 
■ Agua,..S75--cc 
Gíasa dé cerdo, SO g 


- Paro hacer el fermento, hidratar la levadura en él agua 

T 

• L tibia, agregar-el azúcar y la harina. Batir enérgicamente 

V 

i' hastá homógcneirár; Cubrir coh film autoadheréme y 

‘.t 

]• dejar fermentar hasta que d.up[Eque su volumen, 
j ' Para preparar ía masa, mezélai' en un bol los tres-tipos 
Z de harina.con la-sal y el comino -mo'fidóy en semillas-; 

hacer un hufeco er> el centro^ y disponer allí el azúcar 
■ negra, el- agua,- la grása blanda y éI fermento, 

* Unir de-a poco los ingredientes hasta lograr una masa 
relátivamente tierna. Amasar unos minutos. Cubrir con 

'lí 

■j -políetiíen-o y dejar descansar 1 hora 
; * Dividir la nñása eri 2 partes. Es.tirar.d.ándolesfQrma rec- 
tangular y enrollar,a lo la.rgo. 

- DBponer en moldes -tipo budinera-‘de 30 cm de 
largo, previamente untados con grasa de cerdo. Cubrir 

'w- 

-con políetileno y dejar leudar. 

■ Precalentar ei horno a ISO X. 

' Hacer unos cortes con bisturí sobre te parte.superipr- 
;■ de ios panes, 

V " Llevar al horno y cocinar durante 45 minu.to.s. 

V. 

Z • Una vez cocidos, desmoldar los páne^. sobre una rejilla 

V de alam'bre y dejar -enfriar. 

y 

V 


y 

V 


I 



> ^ panes 



Prepamúím 

V 


> Fertnei^tG 

Levtiíju.'a.asca, 20 g. 

Agua, ITOcc 
Hsririá'OíJO, 1 eucí^^rad^ 
Cenceño. 2 'cúcharada? 

> Mmil ' . 

: Harina COO. 750 g. 

Harina íntegrat molida 
gruesa,. 150 g 
Centeno, lOO g 

Sal. 2-.c.^oÍ’ia radas 
Agua, 600 cc 
.A^ÚGarnegra^ 70. g 
^milUts.dé l'^íuojoo 
3-CU cha radas 
í^víaiiteoa, 80 g 
Aceite neutro,.;? cucharadas 

Clara batkla, para.pincelar 
Serfii IJ astid h i r'tojo, para' 
empolvo reár 


■j" ■ Para hacer el fermento, hidratar la levadura en el agua 

V 

^ a íemperatura a m bien re. .agregar la harina y el tente- 
r’ no; mezclar bien. Cubrir con film autoadherente y dejar 
;■' fermentaral.dohíe, 

V * Para prepa rar la masa, mezdár en un bó! los' dos tipos de 
harina. eI.rjenteno y la -sá!; hacer un hueco en ei centro y 

V' 

;; disponer allí una pítrte de agua,tibu ef azúcar negra, ías. 

V semilfas de hinojo, la. manteca blanda ,y el keita.Unír, adh 
c i onar e! fe r m ento y de a poco e (resto de agí ja. 

j; * integrar de a poco la harina'y formar una masa relati- 

V vamente blanda. Amasar unos instantes hastadograr 
f Lina rnasa• s uave..y homagénéa. 

V 

" r Dar a la masa foriti'á de bollo, Cubrjr cort..pG[ietíleno.y 
i dejar descansar 20 minutos. 

o 

- Dividir .!a masa en 4 partes y bollar. Estirar lígerarnen- 

\T 

■" te los' bollos dándoles .forma ovalada. 

V • Disponer sobre una placa enmantecadá. Cubrir v 

V 

dejar leudar. 

; • Precaiéntar el horno a 180 “C y ubicar una bandeja 

V con agua en su interior para generar vapor. 

;• ■ Pincelar los panes con la dara.batida, adherir las 'Sem'i.- 

V 

Has de hinojo y hacet unos cortes en la parte superior. 

... • Llevar al horno y cocinar durante 35 minutos. 


Pum^emíckel 


> 2 



> fermmtü 
Levadü'í^ 5 g 
Agua, ICKHC 

1 cuGhafadíta 
Hariría'\)000.1 cucha r¿idá 

Míssa 

Harina integral iTfóliciá 
íína^SOü g 

Harina de centeno. ZOO g 
l^larina' 0000. 300 g 
U 2Zg 

Acic^í Lí ne Lí Li'0,4 £ ucfia radas 
Agua, SOÜct 
Café fyerífí/ZCO cc 
IvlsJaza. 3 .cucharadas 
Azúcar rubia, 50 ^ 

Semillas-dé kúmmd, 

.2 cucharad.as.. 


; *• Para el fermento, hidrataf la levadura en.el agua 
tibia, agregar la miel y la harina; mezclar bien. Cubrir 

V 

con film autoádhérente y dejar fermentac- 
;■ * Para preparar la masa, rnezclai' en un bol los tres tipos de 
■v harina, coñ la sal.: disponer en forma de. corona y coiocar 
I -en el centro el aceite, el agua tibia, el café, la melaza, e) 

■ V azúcar rubia y las' semlllas'^de kümrnel Mezda.r y agregar 
í';. el fermento. 

y - Unir los ingredientes hasta lograr una masa relativamen- 

V 

. 'y te blanda. Amasar unos minutos'sobre la mesa apenas 
i enharinada y dar forma de bollo. Cubrir co.n polietileno 
y dejar descansando minutos. 

■ V ' Dividir 'la masa en 2 partes. Esíírár dándoles fórmá rec- 
l- tangutary enrollara lo largo. 

V 

^ - Disponer en 2.mo!déS' -tipo budinera- dé 30 cm de 
largo, enm.antecados. Cubrir y dejar leudar al doble, 
d ■ Precalentar el horno^a léCC 

■ Llevar los panes al horn.o y cocinar -50 minutos. 

^ Un'a vez cocidos, retirar del horno, d'esmaldar sobre 

u 

!' una rejilla de alambre y dejaj orear durante 24 horas 

V 

f antes de cortaflgs. 


Bretzeís 


>12 pñncitQ^ 


imjredientes 

l.evjduí'H.seca, lO g 
Agua, KíG cc 
Azúcar, I cuchíaradító 
Mariita DOO, 1 CLictiaiada 



V - Para hacer el fermenta hidratar fa [e\^düra:en el agua 

V tibia, agregar el azúcar y la harina; batir uno^- instantes. 


Cubrir con film autoadherente y dejar fermentar lo 


mínutoí^ en un lugar cáífdo. 


> MmiR- 
hlaitna ím 300g 
Hauria QOtXJ, g 
Sal 2 cucharadiías 
Agua, 200 cc 
Extracto demaK'a, 

1 cu chafaldita 
Aá'fcaf;; 30 g" 

/víaiiteca, 50 g 

Sai gruesa párnltefa^ caniidad 
necesáda 


V- Para preparar la masa, mezclar en uri boí los dos tipos 
de harina con ia sal; hacer urvhueco en el centro y dis- 
;; poner aiíí el agua tibia,.el extracto de malta, el azúcar y 

V la manteca blanda; mezclar y adicionar el ferrvter'fto, 

; * Unir de a pocoy formar una masa tierna Amasar unos 
minutos hasta lograr ima masa homogénea. Cubrir 

V con poítetjjerioy dejar descansar 20 minutos. ' 

V * DivI.dIr la masa en porciones:de SO g y ío.rmar cilín- 
y dro.S:Tomar ios extremos de cáda cEfindrode masa, cru- 

V zarliQS y unirlos en el centro'.[véase pa.sü a paso en las 
^ páginas^en color), 

V 

* Colocar sobre una placa 'enrnantecada. Cubrir y dejar 
v leudar al doble. 

V 

í .* Precglentar el horno a 200 °C y ubicar una bandeja 

V 

);■ con agua en su interior para generar vapor. 

V ■ Rociar'con agua la superficie de las piezas leudadas v 
adbeiir la: sai gruesa parriItera'. 


' Llevar al homo y cocinar durante 25 minutos. 


PrepUza de molde 



i.&vad.üra feca, 30 g 
Agua, TOO cc 
Azúcar, I cLichcifadfi:á 

Harina OOa 50.9' 

> hAitSU 
Hahna OQG, 300 g 
Harina íXXJO, 800 g 
5a I 22 9 

Ag<,i 3/650 cc 
LxiracíQ maJta. 

1 CMcharadita 

Aceite de oí.iva, 4 cucharadas 

> Salsa 

Tonr^atei .íriiurados; Z.fatás 
Sai y ptmféntá/cani'idad 
■rece-üáríá 

■ Condimento pár^ pízza, 
cantidad neceianíi 
■Df^nteyde ajo picádiós, 4 
■Orégano; cantidad necesaria 
Aceite de Pííva,: cari tibiad 
necesíJfja 


y 

: ■ Para hacer el fermento, desleír la levadura-en el agua 
í tibia, arhadir ej azúcar y \a hariria; batir. Cubrir con film 
I autoadherente y dejar fermentar 10 rriínutos en un 
lugar cáiidq. 

■[, - Para preparar la masa, mezclar en un bol los dos tipos 
; de harina con \a sal; hacer un hueco en el centro y dis- 
; poner allí una parte del agua tibia, el extracto de maíta 
i y el aceite; mezclar y añadir ei fermento. 

* Unir de a poco con la harina, adicionando de manera 
gradual el resto de agua hasta lograr una masa^blancía. 

■. Amasar unos- minutos. 

:: • Dividir la masa en 4 partes y darles forma, de bollo.. 

Cubiír y dejar descansar 30 minutos, 
í. - Es'tirar'cada bollo .dándole forma redonda. 

/ • Disponer sobre plzzerds apenas aceitadas. Cubrir con 
políetíteno y,dejar leudar ai doblé. 

. • Para hacer la salsa, mezclar tod.os los ingredientes y 
^ dejar reposar .en la heladera hasta el momento de utilizar, 

V 

' Precalentar el horno.a 200 °C. 

0 ■ Distribuir con cuidado la salsa sobre las prepizzas 
I leudadas. 

• Llevar al horno y cocinar durante 20 minutos. 


V 


V 



Prepizza con hierbas 


> 4 


> Rí^mé&^ííí 
Levadura fresed, 40 g 
Agua. 75 re 
Azúcat: f cucharadita 

> fSAusa 

Harir>a OOÜQ, 1 kilo 
SaU2g 

Ha í i na de nnaEía. i cuchara di o 
Agua. 5.75 cc 
Aceite de oliva, 50.ee 
Orégano fresco, 1 cuc lia rada 
Cibouíj^tíe picada, 1 cucharada 
TomiEíü’freícü, 1 cuch^arada 
Estragó^^Tr^^&co, í cucharada 

Salsa ele tomate, cantidad 


necesana 
pag. 107) 


receta era 


* Para hacer el fernr^ento, desleír la levadura en el agua 
■tibia y agregar el azúcar^ batir un instante. Cubrir con 
film autoadherente. Dejar fermernar 10 nriínutos, 

- Para preparar la masa, mezclar en un boi ta harina con 
la sal y la harina de malta; disponer en forma de coro¬ 
na y colocaren el centro el agua tibia, el ace.ite, las hier¬ 
bas picadas y el fermento. 

* Comenzar a unir desde e! centro hacía los costados 
hasta formar una masa blanda. Amasar hasta gue se 
note suave., 

* Dividir la masa en 4 bollos y dejar leudar 45 minutos, 

- Estirar cada bollo dándole forma redonda. 

* Disponer sobre pizzeras de 32:,c.m de diámetro. acei“ 
tadas. Esparcir salsa de tomate por encima. Cubrircon 
políeiíleno y dejar leudar al doble. 

* Precalentar el hamo a 200 X, 

‘ Llevar las prepizzas al horno y cocinar durante 20 


minutos. 


>■ & pizzm 



L.evsdura-seíca. tOg 
Agiía, S7S, cc 
Azúcar, 1 cúch.íSradita 
•Aceite ífe-ofiva. 30 cc 
Meírganna, 50 g 
f4íiriii,i00í>0,1 kilo 
Sai, 22 g. 

> Síl.lsa 

Toííiates perita. 1 iata 
SíiL'^-cüdwadítaí 
A|í rríoiido, 1 cudiaradíta 
Orégano. 2 cucharaditas 
Dientes de f^o picados. 2 
Pimienta btanta rnoijda. 

Vi cuc friera dita 

> CiÚMÉrti^¿ 

MbziaíeifCi,.¡i-i m pa i mI i:o s, 

mor roñes, étcéte ra. 


■ • Para hacer la masa, hidratar en u.n bol la levadura erí 

i 100 cc: de a g ua tibia fdel total i ndicado), añadí r el azúca r 
; y 1 cucharada de harina; rnejclar, Cubrir con fílrn auto- 
;; adherente y dejar leudar al doble, 

• Añadí r el resto de agua a temperatura ambiente, e! acei- 
. te y la margarina blanda Unir con cuchara de madera y 

V 

adicionar cíe 5 poco eí resto de harina con la s.aL 
^ ' Integrar hasta formar una masa (platívamenté bianda. 

; Atmasar.unos instarites sobre la mesa apenas enharina- 
; da y bollarXubrir con poíietileno y dejar descansar20 
v minutos. 

" Dividir la masa'en 6 panes y bollar. Cubrir y-dejár des- 
■y cansar sobre la-mesa enharinada durante 1 hora. 

Para la preparar la salsa, procesar los torr^atesy dfepo- 
^ nerios en un bol; agregar los condi'mentos y llevar a la 
heladera hasta el momento'de. utilizar. 

,v * Precalentar él horno hasta que fa piedra refractaria 
alcance 1 q.s 230 ""C. 

y ^Estirar cada bollo de masa dándole forma redonda y un 
l. espesor cle3 mm. Colocar í^obre una pala de madera espe'- 
;; eiai para homó, distribuir encima la salsa de tomate y dis- 
“ poner la cubferia deseada: (mozzaretojamón, etcétera). 

■ Llevar al horno y cocirtar hasta que se derrita la mozaa- 
I relia y los bordes de la masa se doren. 



Lev¿i.d,urd fresc. 3 ,25 g 
AgUíX 6Ü0 cc 

Aceite ríe oliva¡; 3 cucítarada.'? 
Marteca, 1 cuciiarada 
Harma'OíX), ?Ü0 y. 

Hafína QüüO, 300 ¡g 
Sal 22 g. 

Pimienfó bian.aa mal ida, 1 
cucha radica 

> 1 ■ 
Cebol I fis cena d a? e n aros y 
rehogadas; 5 ' 

.Sal pimienta, y orégariQ, 
caítcidííd necesaria . ' 

Qn eso ■ mííZíreírd^íí ra fl ado, 250 g J 

> Ciihierfei 2 i 

Salsa -de ionízate '(wase- Tecéta v 
e n pág.-'] .0$), -cantidad necesaria ■. 
Qu eso mazzardh r¿i liaclo, -250 g. ¡ 
Ja món coefd í> cortado en 
tiraSilSO.g ; 

Mor roñéis copdos cortados en ; 
tiras,^ \ lata 

Ace^ghas, cantÉdad necesana 


Píiza a ia parñlia 


> 3 



'ü* 

‘ Para hacer !a masa, cofocar en un bol la levadura y 
■j desmenuzarla con los dedos; adicionar el agua a tém- 
; peratura ambiente, el aceite y la manteca' blanda; fnez- 

V 

clary agregar de a poco los dos tipos de harina con la 
1 sal y la pimienta. 

V 

I ■ Unir hasta formar una masa relativamente blanda, 
; Amasar unos minutos, hasta que- resulte suave, 

- Dividir la m-asa en 5 partes y bollar. Dejar reposar 

(■ 

sobre la mesa enharinada durante 40 minutos. 

; - Encender las' brasas y calentar la parrilla. 

■ • Estirar cada bollo dándole forma redonda y fina. 

; • Disponer sobre una pala especial para ptizza y distribuir 
; sobré la masa la cubierta 1. Deslizar sobre la rejilla de la 
parrilla y cocinar hasta que-se funda ei queso. Servir de 
: inmediato. 

; * Para utili5;af.lá cubierta' 3, cocinar primero ía masa da un 
r iado, darla vuelta ydlstríbiflr encima la. salsa, luego el 
; queso moz2[úrella, el Jamón^ los morrones y las aceitiinas 
; Cocinar hasta que se íiinda el queso. Servir de inmediato. 



Leva ü ü.ra secá pío g 
Agua, 75 cc 
A^úcar/l cucharadita 

> Mtóíi 
Harina 000,500 g 
Harina (X300,250 g 
Harina integral, 200 g 
Salvado de «verva. 50 g 
Sal, 22 g 

Agua, 600 .cc 
Exffacío [Je imaUa, 

1 cucnaradii;^ 

Aceite neutro, 50 cc 

> CufííCftá 

. ^Is-a (véase receta eit 

f^g. 231 preparaiJa 'cor^ 50-0 cc 
de leche 

Fiares de 'brécoli cocidás. 
cantidad necesaria 
Queso sardo cortado .en 
láminas, V{)0 g 
Óbrese tipa cremoso o 
mozidfi^^h ¡faltada, 700 g 
Aceite de oliva, cantidad 
nécesaria 


Pizza inteqrai 


> 4 ijlzíí^íiS 



■ • Para hacer el fermento, hidratar ia levadura en el agua 

! 

: tibia y añadir el azúcar; batir. Cutírír con film autoadhe- 

f 

; rente y .dejar fermenta.r 10 minutos en un lugar cálido, 
lejos de las corrientes -de aire. 

, ■ Para preparar la rtiasa, mezclar sobre la mesa los tres 
' tipos de harina con ei salvado y la sal; hacer una corona 
“ y disponer en el centro parte dei agua tibia, el extracto 
Ü de malta y el aceite; mezclar y añadir ei fermento. 

■; • Unir de a poco y agregar el resto de agua hasta lograr 
una masa blanda. Amasar unos minutos. 

. Dividir la masa'en 4 partes y darles forma de bollo, 
f Cubrir y dejar descansar 30 minutos. 

■■■ • Estirarcada bollo dándole forma redonda. 

; • Disponer sobre pizzeras apenas aceitadas. Cubrir con 

V 

.j; polietüeno.y dejar leudar al doble. 

* PrecalehiBr et honao a 200 ""C. 

V - Llevar al horno y cocí.nar 2Ü minutos. 

V 

''' ■ Retirar del horno, extender una capa de salsa blanca y 

V encima distribuir flores dé bfócoli cocidas, algunas lámí- 
f ñas de giféso sardo y un poco de queso cremoso o 
t mozzarelta i'allada. Rociar con un hilo de aceite de oliva. 
'■ • Llevar nuevamente al horno ha"sra fundir los quesos. 

y 

V Servir de inmediato. 


V 




Caízone napolitano 


> 2 calzonea 


> Mmsm 

híariníi OOOr 200 g. 
l^iarir\3 QOOO, 300 g 
Sjat; '2 cucháíadító'5 
, 20 g 

Ag>j%^ ÍOü ce 

Aceilá dt^ olí'/a, 3 c Licha l íid^íi 

> RcUeno 

GebóElas Gorradas aros y 

rehogadas, 2 

Saiy piETíiejira,- cái^hd^d 

iieaesarid 

Rícora, 50üg - 

!.piigarrj.-?aH 1 . 

Queso sardo ratlado, 1 50 g 
Queso hpo. cremoso, 4fJ0 g 

Aóeite de oliva^ para pííIóe^Mf' 


' Para hacer 1.a masa., mezclar en un,.bol lami dos tipo? de 
harina con fa sal; hacer un hueco en el centro y dispo¬ 
ner allí la levadura desmenuzada, ef agua a temperatu¬ 
ra ambiente y el aceite. 

* Unir los ingredientes hasta lograr una masa blanda y 
amasar hasta que resulte suave y homogénea. 

* Dividir la masa en 2 partes y bollar. Cubrir con poííeti- 
leno y dejar descansar 40 minutos. 

.- Estirar cada uno de los bollos dándole forma de disco. 

* Disponer cada disco sobre una pizzera de 3Q cm de 
diámetro, aceitada, 

- Sobre la mitad de cada disco de masa, esparcir la 
cebolla.condimentada con sal y pimienta, la ricota, ta 
longariiza cortada en rodajas, el queso rallado y el 
queso tipo cremoso .cortadó en pequeños cubos. 

■ Doblar la otra-mitad.de la masa sobré el relleno, for¬ 
mando una especie de empanada y presionar los bor¬ 
des para cerrar bien. Pincelar con aceite la superficie: 
Cubrir y dejar léudar'30 minutos. 

* PVecatentar el horno a 200 X. 

- Llevar las piezas'ai homo y.cocinar durarrte 25-minuíos. 


Focaeda 


> 1 focaccífí, mcáuma 


L0\'3duí'a fresca, 40 g 
Aguíi, lÜO cc 
Adúcar 1 cucharadita 
0000, lQít..g 

> Masa 

í-fariua OOOÜ, 90Q g 
Sal 23 d 

Harrna'di? nnalta, ) cucharadiia 
Aceite de oliva, 70-Cv- 
Agua,. óOO CC 

Aceite de oliva; para pinceJar 
Romero Tr.esco, pardecorar 
Sal par riflera, para e&pol varear 


• Para hacer el fermento, desleír ¡a levadura en el agua 
tibia, añadir el azúcar y dé a poco la harina. Formar una 
pasta semilíquida; Cubrir con políetileno y dejar fer¬ 
mentar al doble de .su tamaño. 

• Para preparar la masa, colocar en un bol la harina, la 
sal y la harina de malta, mezclar y formar una corona; 
disponer en el centro el aceite de oliva, el agua tibia y 
el fermento. 

• Unir todos los ingredientes hasta lograr una masa 
blanda. Amasar durante 10 minutos sobre la mesa ape¬ 
nas enharinada. Cubrir con polietileno y dejar d,escan- 
sar 40 minutos, n 

■ Untar con aceite de oliva un molde rectangular-.tipo 
bizcochuelo- de 30' por 40 érh. 

• Colocar la masa en el molde y extenderla con tas 
manos apenas aceitadas, Cubriendo bien la base del 
molde. Pincelar-, con aceite de oliva la superficie de la 
masa y distribuir algunas briznas-de romero. Cubrir y 
dejar leudara! doble. 

■ Precafentar el horno a 180 °C, 

• Espíjlvorear !a masa con sál parrillera. 

• Llevar a! horno y cocinar durante 40 minutos. 



focacáa rellena 


> 1 fociXiLCla mtci\m%ñr 


uvion 


> fermento 

Levaídura seca, íO.g 
Agua, 75 cc 
Azúthi 1 cLÍcli ara dita 
l-íarína 00‘30,1 cucha rada 

> fliOrSÍÍ- 
Agisa, cí 
Aceite de glivaíp 75 cc 
l-ta[ina€000.1 kilo 

Harina de malta, ] cucharadJta 
SaU2g ■ 

I 

> íi&eílmo 

Jamón- qíu do, .200- g 
R úcci la fresca, 3. atados 
Tomates seco? hidratados, 10 
Queso rnózzareifü, 25Ü-g 
Queso;pro'/ofone raliado, 75 g- 
5al,y pííTíiéntaós.niidad 
necesaria 

Aceite de oliva, para pincelar 
Tomates ch&rry,. \2 
Hierbas frescas, pára.ctecórar 


* Para h-acer-el fernnento, hidrata^ la íevadura e];agua 
tibia, adicionar el azúcar y la harina. Batir hasta Enterar. 
Cübrir-con polietileno y dejar fermentar al doble, 

* Para preparar la masa, disponer en un boí eí agua tibia 
y el aceite; adicionar el ferrrrentó-y rrtezclar. Agregar de 
a poco fos dos tipos de harina y la sal. 

^ Formaruna masa blanda y amasar unos insiant.es 
sobre ía'imesa apenas' enharinada. 
vDívIdir la masa en 2 partes y bollar. Cubrir con poüeti- 
leno y dejar descansar'30 minutos. 

- Estirar uno de los boJIos de masa, dártdole forma rec- 
tangulan 

* Acomodar en un rinoide rectangular-tipo bízcothue' 
(o.- dé 30 por 40 cm, aceitado-Ubicar sobre la masa fas 
fetas de jamón, luego la-s hojas de rúcula, los tomates 
secos apehas picádós, la moZz^^ieHa rallada y el queso 
provolone rallada Gondini'entar con sal y pimienta, ^ 

- Estirar el otro bollo de masa y disponer sobre el relle¬ 
no, cübhéridGlo bien. Pincelar con aceite dé oliva y dis¬ 
tribuir los tomates- cherry y algunas hierbas frescas. 
Cubrir y dejar leudar al doble, 

* Precaíeníar eí horno a 170 T. 

- Llevar la focacda al horno y cocinar 40 minutos. 

Servir tibia. 


FoHgdsse 



> 8 paiten 



Hariníi 000, ÍOO g 

Hariíid OOCK), 70Ü g 

Mari nade rnalta, 1 cuclw¿5dfta 

Sal 20 9 

Agua, 575 cc 

UevaduQ fresca, 25 g 

Azóc'ar, f cucharad irá 

Aceite de oüVá, 50 cc 

Aceittnias negras 2ÚÓ g pera 
■decorar 


;; - Cernir'en un bol los tres tl-pos de haríriia con la sai-; 

V hacer un hueco en el centro y disponer allí el .agua a 
temperatura ambiente, la levadura desmenuzada, el 

.V 

^ azúcar y' el aceite de-oliva.- 

!■ * Unir los ingredientes hasta lQ.grar una tlhasa reíativa- 
:: mente blanda-. Amasarunos minutos. Cubrir con pcíie-- 
tiieno y dejar descansar 20 minutos. 

■ Dividir' \b m^asa en 8 parte.?, .bollar y-.espolvorear con 
; -abundahté-harina. Cubrir y dójardescansar-20 minutos. 

■ Estirar cada bollo de masa, dándole forma ovalada y fina. 

V * H'a'Cér -sobre la 5uperfl.cle dé "cada pieza ur^os cortes 

V 

con (a punta de un cuchillo, formando una especie-de 

V 

i'' hoja,,y luego abrir ío's-'cü-rtes-eon ias manos. 

V / Disponer sobre una placa ápends enharinada y distri- 

V 

:' bu ir las aceitunas cortadas en rodajas. Cubrir y dejar 
le-udár al doble, 

V 

V ’ Precalentar el horn.o a 200 ""C y tabicar una bandeja 
-;. con .agua en su interior para generar vapor. 

V 

.V ■ Llevar las pieza-sal horr^o y cocinar durante 25 minutos. 


Hogaza gallega 



> 2 flanes 





> Fermento 

LeVfídura fíesela,. 33 g 
AguaJOOcc: 

Azúcar, 1 ccicl'raradita- 
Maríiia 000, tfíO g 

> h4iisa 

i-l afina 000> 700'-^ 

fíariná 0000,300 g 

Harina de rnaitar 1 cuchafadíta 

5aU2g 

Agua;, 575 cc 

de c^rdo. 100 g. 


^ Para hacer e! fermento, desleír la levadura"en el agisa 
;l. tibia, adicionar el azúcar y de a poco la harina. Forn^ar 

V un- bollo blando y amasar unos minutos. Cubrir con 
7 poíiétrleno y dejar leudar al dobte-. 

■f - Para preparar ía masa, mezclar los tres- tipos de harina 
7 'con la sal; disponer sobre la mesa en forma de coroha 

\í 

y ubicar en ef centro el boiiito leudado, el agua a tern- 
x= peratura ambiente y fa grasa de cerdo. 

V’ 

^ - Unir los ingredientes de. a poco integrándolos con ja 
'■ harina de los costados hasta formar una masa relativa- 

V 

V merite blanda. Amasar durante 10. minutos. 

V 

y * Dividir |.a nnasa en 2 partes y bo.[lar. Cubrir con pofieti' 
y íeno y dejar descansar 20 minutos. 

V “ Volver a bollar los panes. 

V 

; ' Dfspor'ier sobre una placa apenas enharinada. Rociar 


la pafíe superior de Jos panes con- agua y espolvorear 
V con harina. Cubrir y dejar leudar al doble. 


,, ‘ Precalentar eí horno a 200 '"C y .ubicar una bandeja 
•■■■CGn agua en svj interior para generar-vapor. 

, V. ■ 

í ■ fVesionar el centro' de cada bollo leudado y girar con 


la mano, de manera tal que quede formado un peque- 

■ tf- 

.; ño bolííto en í.a superficie. 

.' Llevar ai horno y cocinar durante 45 minutos. 


Pladlna 



Levádüra'.fr'ííica, ZO g 


Agüa'gaslfkrJzi, 300 cc 
Aceití^ 75-cc 

Mafgafif'íí-h ■ cudlaradB 
H¿irii>a 0000/ 50Ó g. 

S^l. 2 cuctiatódilíis 


>12 p fmútos 





■ Desmenuzar en uri bol la levadura, añadir el agua 
gasificada a temperatura ambiente, el aceite de oliva y 
la margarina blanda; mezclar y adicionar de a poco, la 


\ harina cor^ la saL 


V .• Trábaj^t has 

V 

^ Amasar unos 


B' lograr una masa relativameríte tierna, 
mintitos hasta que se note suave, Cubri'r 


V 



con polietllenoy d.ejar>descansar so.bre la mesa apenas 
enharinada'durante 20 minutos. 

. Dividir la masa en 1'2 partes y bollar. Cubrir y dejar des- 


V cansar 20 minutos. 

.í . Llevar una .sartén 'al fuego y calentarla. 

" . Estirar cada bolio dándole forma de dísco y pinchar la ■ 

V' ■ ^ 

■í • suiderficie,. 

i-.. Colocar cada disco sobre la sartén cállente y cocinar de 
■; ambcs.lados hasta que la masa comience 'a torna rxotor. 
>. " Retirar y cubrir-con un paño. Relletiar con fiambray.servir. 

V 




PissnSaiiiére 


> 2 piezas 


> Masa 

LevsJup'íi !íesc¿^^50 g 
Lfecí'ie? 300 cc 
Aííúcítí, ^ c.ucharaditas 
l-luevo, 1 

\-\¿iñm 0000, .^>0Q g 
íél 2 cucha íáditas 
Manceea, 40 g 

> Ciibh^.¡rta 
Aceiter \mSi rehogar 
Ceil>olias picadas, 2 

D i entés d e ajo picados, 2 
Tornates perilla, 1 lata 
Sai ^ plinien.ia 
j-HéH>as feca.s. picadas, 
cantidad r^ecesaria 
Anchoas, i frasca 

V 

Aceitunas negras, 200 g 


- Para hacer la masa/desleír la levadura en la leche tibia, 
adicionar el azúcar y e! huevo; mezclar y agregar de a 
poco ia harina con (a sal y !a manteca blanda, 

- Unir los ingredientes hasta obtener una masa-blanda. 
Amasar unos instantes sobre la mesa apenas enharinada 
’ Dividir la masa en 2 partes y bollar CLfbrir con pt:>lieti!eno 
y dejar descansarSG minutos, 

- Para preparar la cubierta, rehogar en aceite las cebollas 
y los dientes de ajo picados; añadir los tomates perita 
picados y cocirrar 10 minutos. Retirar del fuego y con- 
dimentar.con la sal, la pímienta'y las hierbas, picadas. 
Dejar entibiar ia salsa. 

* Precálenrar el horno a 180 X.. 

^ Estirar cada bollo d.e masa dándole forma rectangLilar. 
‘ Disponer sobre placas de 30 por 40 cm, apenas acei^ 
tadas, Oistvibuíf encima fa salsa de tomate y luego 
decorar con los filetes de anchoas, formando una especie 
4e enrejado, y las aceitunas. Cubrir con polietileno y 
dejar leudar, 

- Llevar al horno y cocínáf durante 35 minutos. 


V 


Briocke con gmyére 


> 3 panes- 



> rermíínío 

LeVíidura fresca/40 g 
Agua. 75 cc 
Azúctu 1 cuchafédita 
I-la riña OOQÚ, i cucharada 

> Masa 

IHue\^S,-;-3 
Yemas. 3. 

Ledne/-400 cc 
Azilctirf.2 cucharadas 
l-larina 000.0,1 Lilo 

5aE.4-cuchafadita5 

íVla r> teca.-225-g 

djuesü gruyere rallado gruesp, 

,20Q g- 

Granos de pimienia negra, TO 

Hueyo batitiO/ f>ara pincelar 
Sennillas de i iíio, para- decorar 


■ - Para preparar el fermento, desleír la tevadufe -en el 

V agua tibiaj adicioriac el azúcar y la harina. Unir con un 

‘■.i 

; batidor de .álarribre. Cubrir con polietileno.y dejar fer- 
^ mentar as doble. 

V ■ 

í. ' Para hacer la masa, disponer en un bol los huevos, las 
.yemas, la- leche tibia, el -azúcar y el íerimento. Añadir'de- a' 
.poco la harina -mezclada con la sal y por uitimo incqrporar 

V - 

í la imanteca blanda, el queso'^ruyére rallado y los gramos 
;; de.pimienta prevEamente aplastados en un mortero. 

■ Integrar yformar .una-masa bi'eT"i blanda. Amasar unos 

V minutos y dar fomr^a de bollo. Cubrir con. poliétilenD y 

I ' "! . 

; dejar descansar 40 minutos. 

^ • Dividir ta masa en bollos de l'OO g y disponerlos en 
I moldes redondos -tipo bizcochuelo- de 24 cm de diá- 

V 

;; metro, enmantecadós/Cubrir y dejar leudar al doble. 

V • Precaientar él horno, a V8Ó 'C 

.. V' 

t . Pin-Gelár*-con huevo, batido ia parte st-iperior de los 
- Moches y espolvorear con las semillas de lino, 

■: í' . l. levar al horno y cocirrar durante 30 mirrutos. Servir tibios, 





WÜÉ 


mmm. 








Pain auH promanes 


Lévsdijí'íS Sfescít^ 3i g 

Agua, ^ÍK) ce 
Leche:-. ^00 ce 
Hueve, i 

AíOcar, ? cuchííraclaí 
Ext.rdClo de mato,. 1 cucharadita 
l-l-üirln^ ÜOOO, 1 kilQ- 
Sal, 1 Ts g. . 

Queso dc;Cabra, 150.g 
Q uesG g r uyé re 1 Oí) g 


• Desmenuzar'en*un boi la levadura y desleírla en el 
agua y ia leche tibias;, adicionar el huevo, el azycar y el 
extracto de malta. Mezclar y agregar de a |:>oco ia hari¬ 
na con la sal y los dos.tipos de queso tallados. 

• Fori’rtar una' masa relativamente blanda y amasar 
hasta que fesuice suave y homogénea. Cubrir con 


dejar desqansan20 minutos. 

• Aplanar los bollos de masa con las manos, ciándoles 
forma de pancitos redondos. 


^ dejar leudaral do.bíe de su volumen, 
i * Precalerrtar a 200 °C. 

* • Rociar con agua' los panes leudados, 

;■; • Llevar al horno y cocinar durante 20 minutos. 


Ahí fí-rYí>í/i \/r3ÍÍtiir\ 


> 36 par-idíes; 








Sngreáieíttes 


Pan criollo 


> 3^ fJíííif.1feos 



> Bíiiiíto fírevío 

LÉ\Í±CIuí'í] 10 g 
Agua, ?0 cc 
Aíúcar^ 1 ci.EChárádita 
H^ifinapÜíi füOg 

> Masa 
iTgrína 00Q,.700 g. 

Harina O'QOO, 2(}(í g- 
Sal 22'g 

Agua, SOG cc 
E?í-i;racio díí rnaíiap 3 
cucharadítas 

Grasa vacuría refinada, lOÜ g 


V 

- Para hacer el boflílo previo, hidratar la levadura en el 
l água tibia, agregar ef azúcar y iuego, de a poco, ia harirva. 
l. Unir fia5í3 lograr una masa .blanda. Amasar unds instan” 

íí 1 

^ tes y bollar. Cubrir con poiietileno y dejar leudar al doble-' 

V * Para preparar la masa, niezclar los dos tipos de harina 
con la sai; disponer sobre la mesa formando una coro- 
na / colocar en el centro él agua a temperaíura amblen- 

V te, é! extracto de malta, iá grasa-y el bollito previo, 

V 

!; " Unir hasta lograr un.a masa no rmuy blanda. Amasar 

V 

y unos minutos. Cubrir y dejar descansar 20 minutos. 

V ' Estira; la masa, espolvorear con poca h.arina y doblar 
■: por la mitad Repetir esto por lo naeno^ 12 veces (si se 

utiliza unasobadora pasar la masa.20 vecéis). 

V - Por ultimo, estirar la masa dándole forma rectangular 
y y hasta dejarla de 3 cm de espesor. Tomar .uno dé los 

'i^ 

lados más largos de la masa y hacer un doblez .de- 5 cm- 
de ancho. Cortar discos de ? cm de diámetro, de mane- 
ra t-al que el lomo deí doblez quede en tero,,.y cada 

V pieza parezca-un li.britOv 

' - Disponer sobre placas a pe rías enharinadas. Cubrir y 

S-- 

;■ dejar leudar al doble. 

- Precalentar el horno a 2ÜÜ X y disponer una bandeja 
l con agua en -su interior para generar vapor: 

■i- 

; - híornear los pancitos 35 minutos. 


Pan coH chícHarroHes 


> 36 


> Síiimwgm V . Para hacer.l.a salmuera, colocar en una cacerola la sal 

.5ítt-gVt.ae5a,-2Ü u ^ 

Agusi.éoocc I gruesoi junto con el agua; llevar ai fuego y revolver 

V cor) stan temen te hasta que la sal se- disuelva perfecta^ 

rvifíso. mente. Retirar del fuego y dej-ar entibia; 

Harina OGOp, SQOg ;■ " preparar ía masa, mezclar-en un bol los tres tipo.s- 

Hanrvj de n'raj.!:a, 1 cutharadfta ^ de fibrina y la levadura desmenuzada; hacer una coro- 

Lev-'adura fm^cü, aOg ■' 

Grá^ psEta; laog v' ^ ubíGár en el céntíQ la salm.uéra, la grasa fundida y 

Ir 

CbicíiairrGfíes^fí fucíTítracías v tibia y los chicharrones. 

^ .. i ‘ ingredientes hasta .obtener un.a rria'sá bianda. 

afnceiar I-" Amasar sobre f a' íti esa e n h a r i nada. C u b r; r co n pol ieti le - 

V no y dejar descansar 30 minutos., 

V ' Estirar la masa en forma rect-anguíar, espolvo.rear cpn 

V 

muy poca hai-iná y dobí-ar por la mitad- tepetir esta 
operación 4 veces más. 

• Estirar nuevamepte la masá hasta dejarla de 6 mm de 
« espesor y pinchar lacuperficfei Cortar disco.s dé 10 eró 
■! de diámetro. 

;- •■Disponer ios díscos.sobre una placa apenas engrasa- 

da y pincelar los con grasa fundida. Cubrir y dejar leudar 
r al doble. 

^ • Precalentar a 2'OQ ""C y ubicar urr-a.bandeja edn a-gua en 
su interior para generar vapor: 

. - Llevar los pancitos -al horno y cocinar duran.le 30 mihutos.- 


> Mtiso. 

Harina QCO, 700 g 
Harina OGOO, 300 g 


Gra^ psEta; lOO g 
C bicíia ftones^ -8 cudria ra cias 

Gnj-ía- vacur^a derretida, pcíra 
pincelar 



> 1S pams 





> mmire 

Levadura f;íí^cíi /'5 g 
Agua, Í 5 0 cc 
Harina Oüd, 'SÚOg_ 

!íal’/j cycharadrta 

>'/Ví.así% 

Harina(>CK}, 70 í>'g ■ 7 ■ 

Sal, g - 
Agua. J7B cc' 

Levadura freí;c.a, 15 g 
fxíracjio de-mafo, 1 
cuchai'adi(^a 

■Grasa vacuna refinada, 30 g 


;; • Para hácer la masa mafíre, desleír la levadura en el aguk 
L- a temperatura árnbierire y afíadir de a poco la harina 
;, mezclada con la sal, Formar un bollo relativamente bian- 
do y amasar hasta que- resLílte Suave. Colocar en un bol 
" apenas enhaririado, cubrir-con film autoadh.erente y IIC’ 
^ vara la heladera hasta el dí^ siguienfe 
vPara preparar fa masa, dispon-er sobre ia. mesa Eá hari- 
na -con la sal; mezciár. forn^ar una corona y colocar allí 
la masa madre,-eí agua, la levadura desmenuzada, el 
extracto .de inalta y la grasa. 

g - Unir inapta lograr ur^a masa relativarnertte cansíster^te. 
;; Amasar un.es minutos. Cubrir can polietllenG y dejar 
descansar.20 minutos, 

; - Estirar Ja fT^asa en forma rectangular, espolvorear con 
.harina y dobí.ar por la mitad. Repetir esta operación por 

■v 

;■ lo menos 10 veces. 

'' -■ Estirarla masa hasia dejarla de 2-,cm de espesor; tomar el 
éxtr^rno rrrás largo y doblar al medio, para lograr uta ancho 
'r de 14 cm aproximadamente. Cortar discos de 15 cm- de 
I diámetro Sin llegar al lomo o doblez. 

I * Disponer las piezas sobre una placa enharinada. 

Cubrir y dejar leudar al doble. 

■v ■ Precaíentaf el horno a 200 y ubicar una .bandeja 

u 

J ■ con agua en su interior para generar vapor. 

- Llevar los panes ai horno y cocinar durante 45' miinutos. 


Boiíos campestres 

> 2 panes 


> ííoÜito previo 

Levc^Uuríi seca, ItJg 
.Agua, 75 cc 
Azocar; 1 cUcharsidita 
Harina 000. I.lü g 

>■ 

LlarfíKi 000, '600 g 
Lla'finia ’OOOG, 30Q g 
Harirííi Intcgcal jTíoiida 

Sai, 22 g 
Atjua..S0G cc 
Aceite neutro, 50 ex: 

Grasa vacuna refinada, 35 g 


■< ■ Para hacer el bollitó previo, hidratar la levadura en el 

V agua tibia, añadir el a^úcar y luego, de a poco, !a han- 

V 

■!; na. Unir bien hasta obtenér una masa tiéma. Amasar 

V 

;; unos instantes y dar forma de bollo. Cubrir con poltetl- 

V lerro y dejar leudar al doble. 

h-- 

: - Disponer en un bol los tres tipb'i dé harina y la sal; 

V 

hacer un hueco en el centro y coJocar allí ©I agua a 
; temperatura ambiente, el aceité y la grasa; mezclar 

V apenas y adfclonar.el boHito previo. 

>■ • Integrar todos los ingredientes hasta obtener una masa 

V no muy blanda. Amasar unos rninutos sobre la mesa 
apenas*enhar(nada. Gubrir y dejar descansar 20 minutos. 

• Dividir la masa en' 2 partes y bolla r. 

: • Disponer sobre placas enharinadas y hacer un corte 
; enferma de cruz sóbrela .superficie de los bollos; rociar 
con agua y espolvorear cori harina. Cubrir y dejar !eu- 

V dar al doble, 

y; • Preca lenta r a 180 "C y u bicar u na bandeja con agua e n 

V‘ 

su fñtenor para generar vapor, 

■ - Llevar los.bollos al horno y cocir^ar durante 5D minutos., 
í' - Una véz cocidos, retirarlos de ía placa y dejar etnfndr 

V 

sobre una re] i lia..de alambre, 

V 





V 


chipá 

> ñO unííiaí^ies 





l-écuia de rriandíoca, 1 tíilo 

I 

Sai, 2 í.ud'^arádibs .' ,\ 

Pí mi ef^.i a b la n ca rn 0 I ids¡ 
í djclisfadítíí 

GJsjesd'tjpp fóntíFia ra!líidó,/400 g 
Otjesp sái'dP railíidp, -^(X) 9 
Huí5\<ds,'3 

M.argai irta- o 'vacoria •.;; 
refirma 1 3G -9 

, Agiía o lífche, ca^tídád riecésaria 


^ • Me2daf en un boi la fécula de mandioca junto con la 

V 

í , sa! y la pimieniEa; aciicionar los dos tipos de quéso y 

y ■ 

i- hacei' un hueco en el centro; disponer all! ios huevos 
; ligera mente batidos, la margarina ó ia grasa blanda y 

•V 

V un poco de agua o leche-. ^ 

'• Uriir,.agregando de manera gradual agua o leche, hasta 
r- formar una masa lisa y no muy blanda. Amasar unos 

V 

X trinín'utos lograr üna textura homogénea. Cubrir 

y 

“ con, poüetileno y dejar descansar 20 minutos, 
r . pfeca.ien tar el horno a \ 80 'C, 

V 

í . Tomar porcioneside masa y darles forma de bollitos, 

y 

I' rosg.uilla-S'^o pancitQS .alargados. 


í ' • Disponer las-piezas-sobre una placa limpia. 


ir - Ueyar al h.orno.y coci-nar durante 20 minutos o hasta 

'■V 

que^ tonien- un tono.íe\/emente dorado. 


V 

v 


\ 

V 

I I 


BizcocHítos coH ^rasa 


> 1 


H^^rína OOÜy 7GÜ g 

Wm ODOÜ. 3Ú0.q 

Sa:, AO g 

Águíf, SÜOcc 

Levaduíá’ fresca, 33 g 

ÉK’jacro de 2.c:^jchíii'í^dif.a.^ 

Grasa víFCcinúi refinada, 45.0 g 


j; ■ Mezclar en un bo! los das tipos-de harina,con ja sal: 

V hacer un hueco en.el centro y disponer allí la mitad del 
t agua a temperatura ambiente, la levadura,,desmenuza- 

da y el extracto de malta; unir estos ingredientes y adi- 
clonar la-grasa. Incorporar la harina de los costadps, 
i añadiendo en forma gradual el resto de agua, 

Ir 

' ■ Formar una mas-a relativamente bianda y amasar 

'V 

l hasta, que resulte..suav.e. Cubrir con poüe.hleno y dejar 

■j 

i- descansar 10 minutos 

'j- 

- Estirar la masa dándole forma rectangular, espolvorear 
i aper'ias con harina y doblar por la mitad; Repetir esfa 

T.. 

!;■ apéracidn por lo rtiénos 3 veces rríái Cubiii' y dejar des- 
.cansar 2Q minutos.' 

L ■ Estirar ¡3 masa sobre la mesa apenas enharinada hasta 
" dejarla de 3 mm de espesor y pinchar la .superficie. 

V I 

'•; Cortar discos conbn molde núrriéro 3. 

'.V - Disponer ías"píe;¿a-s'vSobre una placa apenas engrasa- 

V- 

da. Cubrir y d-éjar leudar ca-si ai doble-, 

*/• 

1 ^- - Esíii'ar íá masa sobre la mesa apenas enharinada hasta 
V- dejarla de 4 mm de espesor. 

V- 

' Precalentar^él horño a 200 ""C y ubicar una bandeja 
V -con agua en su interior para generar vapor, 
v- * Llevar los bizcoch'ítos al horno y cocinar 25 minutos' 
; aproximadamente. 


1*1 


■í "7 


Cuemitos cremosos 


ín^QredieHtm 


HarshiS' OOpÜr i E<üo. 

■SaL-30g 
Agua 400 ce 
L&v#dLJr^ freíitíí,'3S -g 
Extracto de ^ cuch¿iracíiUíí 
Crema de .leche, 200 cc 
Maraahna/300 g 



> t '4 fíLíO 



‘ Colocar en un bol la harina con la sal; hacer un hueco 
• en el centro y disponer allí la mitad dei agua a tempe- 

V 

t ratura arhbiente, la ievadu'ra desmenuzada, el extracto 
I de malta, la crema de leche,y la margarina blanda. 

> ■ Unir los ingredientes.y adicionar de a poco la harina, 
^ intefcalando con el resto de. agua, hasta lograr una 

'V 

masa blanda. Amasar unos minutos. Cubrir con polieth 
leño y dejar descansar 20 minutos. 

• Estirar la masa sobre 1.a rrosa apenas enharinada hasta 
' dejarla de 3 mm de espesor. 

I ■ Cortar la masa en rectángulos de 2 por 10 cm, enrollar!o.s 

/ 

; desde los extremos hacía el centro y cruzar un rofiito 
sobre otro, 

¡ - Disponer sobre una placa apenas en manteca da, 

r 

; Cubhry dejar leudar al doble. 

; ■ Precalenta.r el horno a 200'T y ublCc^r una bandeja 
■ con agua en su interior para geherar vapor, 

: * Llevar los cuernjíos al horno y cocinar durante 35 


minutos. 


Tortas /ritas 


> 2Í) toH:ití4iS 



l.^v^dui'í^.'lrescia, 10 g 

Agua/250-cc 
hiarirta o&Oü, .500 g. 

Sál 10 g 

Adúcar, 2 ■€uchar¿tdri;as 
¡"Kjevo, 1 

vacuna refinada v 
■Diargaífíia. 30 g 

Aceité de g:ifahoL 1 Wo 
Grása vacuna rel^rk'idíí, 1 kiso 


Preparación 

V 

V 

• Desleír la levadura en 50 cc de agua tibia (del total 



■ • Mezclar en un bol la harina con la sai y el azúcar; hacer 

h’- ■ • 

^ un hueccren el.centro-y disponer .allí el huevo, la grasa 
iv o la margarina blanda y la levadura, 

.V.* 

y * Unir ios irigredientes con el resté de agua a'temperatu- 
ra ambiente, hasta lograr una masa tierna. Annasar unos 
minutos .sobre la mesa en ha rinada y darle forma- d-e-txollo. 

• Cli brir con po I leti leño y deja r desea r\sá r 20 rn i n u tos. 

V ^ Diyíd.ir la rn.asa en porciones de 50 g y bollar. Cubrir y 
•V dejar descansar 10 minutos, 

-Colocar el aceite y la: grasa en una cacerola y llevar .al 

V fuego hasta.-que.se caliente, 

í: Estira-r cad.a boHito dándole fprma redonda, y fina, pin- 
char (a superficie y realizar un orificio central, 
y - Di-sponer las -tortitas áemo dei aceite caliente y cócb 
■; nar hasta qué ídnierl color. 

•Y' 

* Servírselas' o-acompañadas con miel o azúcar. 






Tortitas meaítoclaas 


ingredientes 


l-ísrin^ í) 00,700 g- 
l'fer^ín¿i,.'OOQOi iOO.g 
-Sal; 33 Éí.. 

Agua, .500 "cc 
Levadura fresca^ 3ü g 
Grasa vacursa refinada, 220 g 

Grasa vacuna -tC'finad a fundida, 
fiara untar la me'íja. 


> 20 íortiííiíí 

I. 

« Prepnri^ción/'' 

V. 

V 

V 

' • Mezclar en un bol loí dos tipos de harina con la sal; 
•i hacer un hueco en el centro y disponer allí el agua a 
'■ temperatura ambiente, la leyadurá desmenuzada y la 

V. 

grasa blanda. 

* Unir lo's Ingredientes, comenzando desde e\ centro 
hacia ios GOsibcJos' y formar utra masa apenas blanda. 
Amasar unos miriutbs. Cubrir con poliefiteno y dejar 

V descar>saf 20 minutos. 

V 

^ • Cfjrtar porGiones de masa de 8D g y bollar. Cubrir y 
,v deiar descansar 10 minutos. 

V ■ Untar ligeramente,la mesa con grasa fundida y estirar 
í allí cada bollito, dándole forma redonda y un espesor 
» de-7 nim; pincharla superficie. 

v - Disponer.sobre placas engrasadas. Cubrir con poiieti- 
leño y^dejar leudar a! doble. 

V • PrecaJentar el hprrto a 20(J ‘’C. 

V 

vi • Llevar las tortitas al horno y cocinar durante .25 minutos. 

V 

■ Una vez cocidas, rociarlas con agua. 


Tortitas tacamanas 


ingredientes 

> iVIftSÍÍ 

Hariíia QOO, 500 9 

l-Saríná OQOO,. 500 g 

l-i<iririts de malta, T citrchaí'ad.lta 

Saf.BOg 

Agua, 550 cc 

Líidvadu ra ffesoa;. Z5.-g 

Gra^a vaíuf.ia reifuiadá, í75 g 

Margarina, 175 g 
Htíinri 5 000, .80 9 

Gra sa vac-u m- refinada ^ i’i d id a, 
pitra pificeíar 


> 40 tOftíteS 

. Prepamáon 

■ * Pava hacer la, masa, cernir en un bol ios tres, tipos de 
haríría con la sai; formar una. corona y disponer en .él 

; centro ei agua a, temperatura ámbieníe, la l.evá'du]'a 
'■ desmenuzada y la grasa blanda.- 
í " Unir tos ingredientes.de a poco iníegráhdalos con la 

■ harina, hasta lograr una masa tierna. Amasar unos 
rninytós. Cubrir cón pollettleno y dejar de&ansar-sobre 

l la mesa-a penas enharinada durante 20 minutos. 
l ^ Para preparar el empaste, unir l¿ margarina a pur'íto 

V' 

■■ pomada con la harina hasta formar una pasta maleable, 
v: ■ Estirar la ¡masa dándole forma Tecta’ng.uíaL Extendér-.el'. 

s' 

empaste sobre la mitad de la masa y superponer la otra 

■' mitad, para epcerrárlo. 

i. ..Estirar la rriasa, doblar por ¡a mitad y volver a estirar. 

ir: 

; Repetir ésta operación S veces más. 

' - Finalmente estirar la masa hasta dejaría de 5 mm de 
“ espesor y pinShar la-superficie. Cortar discos de 7 em 

L*. 

I dediánielm 

¿ > Disponer sobre un-a placa engrasada y pincelar con 
r .grasa fundida. Cubrir y dejar leudar al doble. 

I Preealentar el horno a 220 ""C y ubicar una bandeja 
f con agua .en su Interfor para generar-vapor, 
y * .Llevar las tortitas a I homo y cocinar durarite 20 minutos. 

v: 

'i 

fJíií'LtCÍ y fiiCtH/ftS iS J* rí 







Cremona hojaldrada 


> B cremof'ias 


limmtión 


> Mma 

H¿iiina Ü00..50G'g 
Híjnn3 0000,50Gg 

Agua, 6p0 cc. 

Lxívatíuí'tí fres.ca. 30 g 
E>:traclo de nñaíí¿v 2 
cucharadi^s 
Manteca, 50 g 

Margafffía^ 200: g , 

Gfasa vacuna refinada, 1001 
HarfeOCO, í30 g 


; * Para hacer la masa, mezclar en un bol ios dos tipos de 
. harina co.n lá sal; hacer un hueco en el centro y dfspor 
nerafii el agua a temperatura anrrbiente, !a levadura deS“ 

f ■ . V r. ■ 

: menuzada, el SJ^íracro de malta y la manteca blanda. 

. ■ Unir los irigredlentes hasta lograr una masa tierna 
Amasar unos minutos. Cubrff con polietifenp y llevar a 
’ la heladera durante 30 minutos, 

• Para preparar el empaste,: colocar entre dos lámiitas 
: de potietíiéno la margarina fría con ta grasa y la harina. 

' 'Gblpeár con un palote para homogeneizar: Darle 

forma de pandto. 

• Estifaf la' nnasa dándole forma rectangular y hasta 
deja ría dé 5 mm de espesor. 

^ Ubícai' el ernpaste sobre una de las mitades de la 
masa y encerrarlo con !a otra mitad de masa. 

• Estirar la masa y doblar en 3, Repetir esta operación 1 
vez más. Cubrir y llevar a la heladera 40 minutos. 

• Retirar la masa del frío y repetir la operación anterior 
2 Veces más. Cubrir y llevar nuevamente a la heladera 
durante-1 hora. 

■ Retirar y estirar la masa hasta dejarla de 1,5 cm de espesor, 

< Cortar rectángulos de masa de 8 por 20 cm; doblarlos 
por la mitad a lo largo y hacer unos cortes con Cuchilb, 
d.esde los bordes cortados hacia el doblez,- sin llegar a 
cortar el doblez. 






I 


I w ■ 

V . , ’ • ' 

•V 

■ * Unir los extremos, para formar una rosca. ■ ■ 

iAcomodar sobre una placa engrasada. Cubrir y tíejar 
I pLjfitear ai dobla , ' * 

I'-' - Precaíentar e! horno a 220 T! "■ . 

V- " Llevar iás piezas al horno y cocinar durante 30 mihu" í 

■i. 

tos aproximadamente. i 

' V 

rUna vez terminada la cocción, si se d'esea-, rocraf (as 

V I 

l cremonas cori agua- ¡ 

■ 'lH 



rVi-ítEís' y Jítíh-im-í- 




, 1 - 


Ti'enza hojalíit'ñda de Qrasa 

> 6 trenzas 



> iVíam, 

jH5rlr!c3 .(XKJO, [ kifo 
Saf, 3í5, g 
Ag'üa, 57% a: 

L.evacíura frésca, 2Sú... 
Margar i ná, 2 df charadas 

> Empasíú 

Grasa .yacur^a refinada, 25.0 g. 
i-iariáá 000,. 150 g 


• Para hacer la masa, mezclar én un bol la harina con la 
sal y foirriar una corona; ubicar en el centro el agua a 
temperatura ambiente, la leva'dura y la margarina. 

y 

;; • Unir los Ingredientes hasta lograr una rhasa relativa- 
r mente b!a nda. Amasa r u nos mtn utos,- Cubrí r con pol ie- 
íc tflén.o y: llevar a la heladera durante 40 minutos. 

I ‘ Para; preparar el empaste, unir la grasa y !á harina for- 
l mando Lina pastó maleable, 

V 

■ Estirar la rnasa dándole forma rectangular y hasta 
¿ dejarla dé 5 mm de espesor. 

V • Extender el empaste sobré la mitad de 'ia masa y 
,; encerrarlo con la otra mitad de ia ma sa. Estira r y doblar 

en 4 partes. Repetir la operacidit l vez má.s. Cubrir y llevar 
í a la heladera 1 hora. 

>■ Retirar la niasa dé frío y repetir la operación anterior 1 

y . ^ 

^ vez rr^á^. Cubrir y llevar nuevamente a.P^eladeria 1 hora; 
í *■ Estirar la masa hasta,dejarla de 1 cm de espeso.r; Para 
cada pieza, cortar 3'tiras de 4 por 30 cm y unirías fór- 

V 

mando una trenza. 

V ■ 

V • Disponer sobre un^ pl^ca engrasada. Cubrir y dejar 
¿ puntear al doble. 

* * Precalentar el horno a 220 'C, 

; ■ Lleva r ¡as ti'enzas.al horno .y cocinar durante 30 minutos. 



Y 

Y 



iVI aríJí^ín Víflííj^rn 


Tapas pam empanadas 
criollas 

> 40 tíí-pas 



V 

V 

V 


' • * Mezclar ,én un bcd. la-harina con la salí hacer un hueco-en 

Hafírtíi OTO, 1 kil .0 ■ . V el centtt) y-disponer allí el agua a temperatura.ambiente, 

^ ' V la levadura desmenuzada y- la-m.arqarina o íaqrasa' blanda. 

I.:ev^ádut 3 .freícáj 0 g- -i" " los írtgredfentes hasta lograr una masa relativa- 

Mai-Qíinna o-^rasa vacma rnente tierna. Ama.sár f-íasl-a que resulte.suave y liomO“ 

refinada, 200 g "f .. 

V, génea.,Cut)rir con políetitenoy llevar a la heladera duran- 

te-4G mi ñutes. 

V 

' i - Estirar la masa sobre ia mesa apenas enharinada y 

jj 

I di 0 .b[ar pgr la míisd. Repetir esta operación 5 veces 

y 

más. Cubrir cón poiietileno y llevar nuevamente a la 
v heladera'40 minutos. 

■ Estirar la masa ímsta dejarla de 2 rmm de espesór:"' 
Cortar discos d.e 14 cm de diámetro. 

- Para no desperdiciar los recorte^ de masa, .superpo- 
;;; nerios y estirar con palote. Doblar en 3 parte-s, volver a 

V estirar hasta que se unifiquen y cortar de i a medida 
:C . V Indicada. 

;í - Apilar los.discos con separadores de polietííeno y 

Y. 

. fo . ■ y envolver con film áutoadherenté Mantener en la hela- 

' . . ■' dera hasta el momento de utilizar. 

■■'I 

v' 

'• V , 

. ■, ‘ I. 



• Afines- y 




Wim 0000 ,} Mí;>- 
Sdi, cucharaditaj 
M^meca, 50 g 
Acjja, S/5 cí: 

¡yijFgíifína^ 27 í g 
hiarirta-.OÜíX}, 60 g 


Tapas para empanadas 
hojaldradas 


> SO tó^ííft.S 



:: ■ Para hacer la masa, disponer en un bol la harina con 
- la sai; hacer un hueco en el centro y colocar allí la rrian- 
teca blanda y el agua a temperatura ambiente. 

• Unir (os ingredientes hasta lograr una masa réiativa- 
^ mente tierna. Amasar unos ítiinutos; Cubrir con pofieíi- 
leño y dejar descansar 3G minutos, en la heladera 

t/ 

- Para preparar el empaste, unir la margarina fría con la 
• harina y. da ríe forma de pancito rectangular. 

, • Estirar la masa y acomodar el empaste en el centro, 
j- Llevar los bordes de la masa hacia el centro, de mane- 

V ra tal .que eí empaste quede bien encerrado. 

" • Volver a estirar la masa dándole forma rectangular y 
•« doblar en 3 partes. Estirar nuevamervte y doblar en 3. 
Cubrir con polietileno y llevar a la heladera durante 40 
minutos. Repetir esta operación 2 veces más. Cubrir y 
: llevar a la heladera 1 hota. 

V ■ Retirar la masa de la heladera y e.stirarla hasta dejarla de 
2 mm de espesor. Cortar discos de 13 cm.de diámetro. 

; - í^ara no desperdiciar ios recortes de masa, superpo- 
nerlos y estirar con palote. ííobiai- en 3. par tes, volver a 
jl estirar hasta que se unifiquen y cortar, 

■ • Apilar los discos con separadores de polietileno y 
f envolver con Film auToadherente. Mantener en la hela- 
: dera hasta el momento efe tftilizar. 





V-'F.íSí; 









































































































































































































































facturas de Qrasa 

> 5 áoceHas 



> jVÍ Rsí®. 

Hilfirta 0,000,1 kilo ; 

■ 

Azúcar, 100 q 
L.íívadum fíescia^-TS.g 
Agua, 625 cc 
•Míifgá' rí na, l c lic hara da 

> Elíi^iasté 
/v'iargarina, 500 g. 

Grasa vacuna refinada, 100 g 
Harina 0000, 120 g 

Aceite neuífó, para pinCélar 


■4 


■i." 

■í - Pai'a hacer la masa, colocar en el bol de la batidora la 

V harinavcpn la sal y el azúcar; mezclar y hacér un hueco 

. .y 

! én el centro, colocar-allí la levadura desgranada, el 
agua fría y la margarina blanda; unir con el gancho 
amasador hasta lograr un,a riiasa relativamente tierna 

V 

;; Cubrir con polietíleno y dejar cíescansar 20 minutos, 

;; • Para hacer el errtpaste, unir la margarirva blanda: con la 

V grasa y la harina hasta obtener una pasta maleable. 

■ £stirar la masa dándole forma rectangular y hasta 

■■■ dejarla de Icm de espesar. 

V - Ubicar la masa sobre la mesa ápt^nas aceitada. Extender 

lí 

;; el empaste sobre toda la superficie d,e la masa y doblar 
» en 3 partes. Cubrir con polietíleno y dejar descansar 30 

*’ I 

i minutos, 

* Estirar la masa con las manos hada todos los sentidos 
^ hasta lograr un rectángulo de 5 mm de espesor. 

V • Cortar la masa'en 3 partes a lo largo, enrollar cada una 

v < 

; de ellas, dándole forma cilindrica y acditác Cubrir con 
■í polietileno y dejar descansar 30 minutos, 

V * Estirar cada cilindro de masa para afinarlo y cortar eñ 

V 

;■ porciones de 35 gXubrir y dejar descansar 20 minutos, 
^ -Para formar cada med ¡ai ur5a,tom-a r un cilindro de y ésti- 

V- 

l ratio con la mano, dándole forma de' triángulo. Enrollar 

V 

f desde la tese hacia el vértice superior y luego curvar las 
v. puntas (véase paso a pasdérr las páginas en color)., . 


V 

V 


;; * Colütar'sobre una placa engrasada. Gubriry dejar leu- 

V dar al doble de su tamañó. 

V 

i * Precatenl:ár el hoiño a 2.00- 

■i. 

■ Llevar las medialunas ai homo y cocinar 2S minutos, 
l - Una vez terminada la cccción, si se d^sea, abrillantar 
" las medialunas con almibar o pulpa indu-strial.. 

■ * Con está ríiasa también se pueden hacer vigilantes^ 

V sacTamentos, nudftos, santíag.ueños, etcétera. 




> 4 doceBíls 



• V 


> Masa 

v 

Levadura fres£:a, ÍO g 

AguC40Q.€C , V 

Huevos, ■i- , ■ 

Azyc^i; 2.00 g í, 

l-Até, •■] cucharada • I 

Lecí^e en-jxilvG, 2--cucha rad^s- I 

de vainiíií!, 2 ,, ' 

cucháradas ' 

' ■ . -, > ■ •■ ■ 
Ralladura de fíníórl, 

1 óucháT^dita ■' V 

IHartha 0000,. 1 kíío v 

S.a.l.S tüGharacfítas ^ 

v- 

V 

> Empaste. I 

Maorecaj 47S'g 

Harina OOOOí 1-00 q 

V 

Crema paííeleca iyés$e. .redera ' "if 
en pág. 22), para decorar . l 
Dulce de mem bri 11o para í 

decorar '!: 




* Para„hac&rifa rn^sa, desmenuzaren un bol la fevadu- 
rai añadir la mitad dé agua fría, tos- huevos, ei azúcar, la 
rrüei, ía leche en polvo, la esencia de vaídilla y la ralla¬ 
dura de limón. Mezclar con un batidor de alambre e 
incorporar d^e a poco ía harina con la sal, intercalando 
con el resto de:agua. 

* Unir hasta (og-jar^una ma-sa .tierna. Armasar unos ins¬ 
tantes. Cubrir con po.iíetiieno. y lievar a la heladera 
durante 20 minutos. 

* Para preparar el empaste,toisponer sobrp-ürí'trozo de 
poiietileno la manteca fría y la harina; cubrir con otro 
trozo^ de poiietileno y aplastar Qon golpes toe palote 
para homogeneízan Formar un pancíto rectangulár. 

■ Estirar ia masa hasta dejarla de 5 mm dé espesor, dis¬ 
poner el empaste en el centro y doblar la nriSsa de los 
costados para encerrárló. 

- Estirar nuevamente la masa en forma reciarigutar y 
doblar en 3 partes:-Cubrir con poijétíleno y llevar a la 
heladera durante 1 hora. 

* Retirar la masa de la heladera; estirarla hacía el lado de 
fas aberturas y doblar en 4 partésdCubrir y llevar a la 
heladera hasta el día siguiente. 

t Al otro día, estirar la masa y doblar en 3' partes. Llevar 
a. la heladera 30 minutos.- Retirar la masa del frío y esti¬ 
rar hasta dejarla dé'3 rnm dé espesor. 


I 


V 
V. 

V , 

■' • Fdrmar el tipo de factura deseado: medialunas, moli- 
: retes, pilares, barriletes, etcétera (véanse pasosa pasos 

■V-. 

I en las páginas en color). 

I ■ Disponer las facturas sobre una placa enmantecada, 
■í Cubrir y dejar leudaren un lugar cálido. 
t ■ Precaientar el horno a 200 °C, 

'V ■ I 

V * Pincelar las facturas con huevo batido ...y .decorar con 
í crema pastelera o dulce de mémbrüto. 

í; *eLíevar al hornd y cocinar durante 20 minutos, o hasta 

V que tomen color dorado. 

o ^ Una vez terminada Sa coccióa abrillantar cpn pulpa 
5' industrial o almíbar y decorar a gusto con chocolate 
í' cobetlura, frutas secas o-en aímíbar, coco 

V rallado,, etcétera, 

'i? 

V 

V. 

y 

V 


S; 

w 

■y 

\ 

V 
S' 

V 

V 
V., 

V 

V 

V 





Facturas salabas 


ingredientes 

I , 

> Masa 

I.Svadu¡‘a freíica> 20 g 
Ayua,,3íJÜ cc 
L.eche 250 cc 
Az.úcat; 50 g 
hluevos, 3 
Ejítracro-de 
í cucha/adíta 
Ha/ir.a 0000. 1 kilo 
Sal, 22 g 

> ^Mpa'Stíí: 

Manteca, 350.g 
Margarina. 100 g 
Harina OOOO. lÜQ g 

■¥ 

Mijevo tiíatfdo. para píricefar 
Pollo .cocido, ospinaca, 
champÉoóne^. psra.reílcnar 


> 5 tiacénas 

Prepamción 

' • Para hacer la masa, desmenuzar én un bol (a levadu- 

V 

V BQrsQ'dr 0 f .3Cfu5,1^3 f 0 ch 0 fríd, 0 ! szúccír^ los huevos y 
0 I extracto de msltd.- Mezclar y tin^dfr de ¿3 poco la hari- 
na con la sal hasta formar una masa blanda. 

V - Amasar unos minutos sobre la mesa apejnas enharinada, 
bollar y disponei' sobre una placa. Cubrir con polfetüeno y 

; dejar descansírren [a heladera durante 30 minutos. 

* Para preparar e! empaste, unir la manteca y la rnargarir'ia 
.. fnas con la harina y darle forma de un pancito rectangular. 

- Estirar ía masa, disponer.:eí empaste sobre una de tas 
y mitades déla masa y doblar por la mitad. Estíi'ar nueva- 
mente la masa hacía las aberturas y doblar en 3 partes. 

'■ Cubrir con políetileno y llevar a ia heladera durante 1 
^ hora. Repetir este paso .2 veces nnás, dejar^do descansar 
; la masa 1 hora en la heladera entre cada vez. 

■ * Estirar la masa hasta dejarla de 3 mm de espesor y cor- 

V t.ar con diferentes formatos. Rellenar a gusto con pollo 
j. coCído, esp'inaca> champiñones^ etcétera, 

■■ - Colocar sobre una placa en mantecada. Cubrir con 

V poüetílena y dejar leudar af dobla 
:: Precalentarei homo a lOO T, 

V. , 

- Pincelar las facturas con huevo batido. 
í -Llev/ar al horno y cocinar durante 25 minutos. 



Levadijra írescia, 20 g 
475 cc 
(Huevos,. 3 
2 

Aíúcar, 300 g 

Leche ieri (x:ivcX 3 Cucharadas- 
Manteca. SO' 9 . 

Harirta íXiOíX 1 tíilo 
Sal, 15 g 

> Emjíaste 
Manteca, 650 g 
Harina OOÜO, lOOg 

Crema pt^svelera (véase receta 
én pág. 22), para decorar' 
Dulce dé meíTibrillo.. para 
decorar 

Huevo .batido, para pincebí' 
Pulpa iñduítíí.al o- almfeiar, para 
abriliantar 


Facturas vienesds 

> 5 íiotes'ias 

Prepnmdén 

• Para hacer la masa, mezclar en un bol la levadura des- 
menuzada, el agua fría, los huevos, las yernas, el azúcar, 
la leche en polvo y la manteca blanda. Agregar de a 

V 

poco la harina mezclada con la sal. 

I • Amasar hasta lograr una rpasa homogénea y Suave. Cubrir 

V 

^ con pplietíleno y llevar a la heladera durante 40 minutos. 

- - Para preparar el empaste, colocar sobre un polietileno 
i la manteca fría y la harina, cubrir con otro polietileno y 
; aplastar con un palote. Formar un pancito. 

- - Eslirar ia masa, disponer el empaste en e! centro y 
l doblar la masa de los costados para encerrarlo. 

- Estirar nuevamente !a masa en forriíia rectangular y 
doblar en 3 partes^ Cubrir y llevar a la heladera 4.0 minutos; 

V * Répetíi' el paso anteñor-3 veces más, dejando descansar 
J !a masa en la íieladera siempre cubierta con polietileno, 
f * Finalmente estirar la masa hasta dejarla de 3 mm de 
C -espesor y cortaría en diferentes formatos. 

■■ ^ Díspotaer sobre placas énrnantecadas. Cubrir y dejar 
^ leudar al doble. 

» Precalentar eí horno a 180 X. 

- Decorar ]a.s facturas ebn crerr^a pastelera o dulce de 

V membrillo y pincelar con huevo batido. 

V - Horr-^ear duranté 20 minutos. 

V 

■ Una vez vermlnadfi la cocción, abrillantar con alPtíbar 
■" o pulpa irrdústrial. 















Facturas liauesas 


> 4 rfocertíw 


> A/líisa 

Yemas,-4 
A^ua, SOO cc 
Esencia de vsirViJIá, 

2 cucharadas 
Adúcar, 220 9, 
le.Y^u fresca^ 35 ■ g 
Harina 0000, I kil# 

• Sal 2 cüChamditas 
Manteca g 

■- ' ' I-, 


MsriteCíi. 850 g' 

Harina 0000, ISO:^- 

L* ■ 

Cfema pasíeíers preparada 
con 500'cc do foche-(véase 
receta en pa 9 ':’í 22 }- 
Ouraznosy en- almíbar, 
cantidad necesaria 
Huevo batido, para pincelar 
Almendras- finteadas, 5Q’ g. 

AIm iba r (véase re ceta -en 
pág. -2^}, para-abrífer^tar 


, - Para hacer la masa, colocar .en uri bol, las yemas, éí 
. agua a-temperatura ambiénte, la esencia de vainilla, el 
azúcar y la levadura desmenuzada-. Mezclar y agregar 
de 3'poco lá harina coin la sal y la manteca blanda. 

• Unir lós. Irtgréalientes baste formar una masa blanda. 
Amasar unos minutos. Cubrir con pDlietileno y dejar 
reposar 30 minutos en lá heladera. 

Para preparar el empaste, mezclar la manteca a tem¬ 
peratura ambiente con la harina formando una.'pasta 
maleable. 

. • Estirar la masa dándole forma rectangular, dividir Ima- 
ginariamertte en 3. partes y esparcir el empaste- sobre 
. las Vi partes- 

• Doblar la parte de ia masa sin empastar sobre una 
érhpástada y (a últirria sobre ambas, de manera tal que 
se-cuenten 3 láminas de maga, Estirar hacia el lado de 
las aberturas.y doblar en 3 partes. 

• Cbíocaf-ja masa sobre una placa apenas enharinada. 
Cubrir y-llevar a la heladers durante 2 horas, 

• Rejirair la mas-a de la heladera, volrer a estirar, siempre 
hactefoí lado de !ás aberturas, y doblar en 4 partes. 
Cubrir con polietilého y llevar a la heladera hasta el díá 
siguiente. 

• Al otro díá, estirar la masa y doblarla en 3 partes. Dejar 
enfi-iáry luego .estirarla tiasEa dejarla de 3 rnrnde espesor. 


’' t H . 




Cortar cuadrados de 6 cm de lado y llevar las puntas 
hada-el centro. 

• Acomodar sobre placas enmantecadas. Cubrir .con 
polietiiérto y dejar leudar a! doble. 

■ Precalentaí el horno a i. 80 "C., 

• Decorar las faaurascon crema pastelera, durazntfey 
cerezas. Pincelar con huevo batido y adherir almendras 
fileteadas. ■ "■ 

I 

• Llevar al horno y cacináV d-urante 20 minutos, 

- Una vez terminada [a coccián, a-briilaíitar las fací ufas 
con almíbar. 






FílCtlif'CTS (tlCHtHStítS 


^ 5 íiocíííxíís 



> Musa 
Levíjaur^^fre^'a, 25 g 
Agua, 450 cc 
\-heA^o^3. 

Vemas, 3 

Ot^rna d& lecheé 5Í) cc 

A^cai'/iasq 

E5encia.cle\íaij-)|IM, 

1 tucferacía 
Karíná-TiOto, i 'kíto 
^íir 2 cuchaba di tas 

Martíeea, SSÚ:.g 

Harina 0000,.200-g 


J - Para hacer l-a masa, desleír en un bg! la levadura con 

■ el agua a temperatura arribiente, adicionar los huevos, 

: las yemas, la crema de leche, e! azúcar v la esencia de 

va,n,lia. Mezclar y agregar de a poco (a harina con la sal 

■ imegrar hasta.formar una masa blanda. Amasar unos 

. m,nutos....Cubrir con pólietileno y llevar a (a heladera 
40 minutos. 

; • Para preparar e) empaste, unir fa manteca fría con la 
V harina y formar un pancito rectangular, 

I - Estirar la masa; disponer el empaste en el centro y 
doblar la masa de ios .costados para encerrarlo. 


Rícafíi^ 75Ü g 

0\jr^mos> en aímíto, c^ntíd^id 
necesaria 

Efígns eri..fír'níbar, caníidscf 
ncGescíria 

Prisas ds uVi^j -Cánticicid fiÉGíííücid^ 
Pfuevo .batido, peirapTOÍáf 

Pulga- iíidufírí'Rí,-pííP3 
^driíf^ntar- 

Glasé Ívécjíí? receta ert 
Pdg, 23Í, p^íicí decbrcír 

Ghocol:-íte, cfeodrcri' 


. • Esti rar la masa en forma recta ngular y doblar en par.* 

I fos. Cubnr y llevar a lá' heladera durante 1 hora. 

V - Estirar la masa hada ei lado de:ias aberturas y doblar en 

J 4 partes. Cubriry llevar a la heladera hasta b) día sígulerue. 

; ■ Al otro día, estirar la masa siempre hada el lado de las 

; aberturas y doblar en 3 partes. Cubrir y llevar a la hela- 
í dera 1 h.ora. 

j • Para hiacer el relleno, dividir la cantidad de ricota en 3 
7 partesy mezclar una de las partes-con losduraznos en 
. almíbar..picado.5, otra con fes higos eh almíbar trozados 

• y última con las pasas de uva. 

.• hinalmenté, estirar nuevaméhte la masa hasta dejarla 


J de 3 mm de espesor Cortar ert cuadrados, rectángulos 

^ y discos: .' 



V 

* Colocar un poco deí relleno-elegido sobre cada cua- 

V drado de nia-say llevar los extremos hacía el centro, fo.r" 

¡; mando un paquetíto. . ■ ,■ 


Disponer un poco del reíleno elegid.o sobre un 'costa.- 

b do de cada rectángulo dé masa y'doblar-ai medio, íor- 

i: mando uná especie de librito. 

\ -1 
* Ubíca-f gn ppcddel rellenó elegido sobre- c-ada discQ.de 

l rmása y doblar por la mitad, formando una érOpanadita/ 

■ Aconnodar las facturas sobre una piata enrllantecada. 

Cubrir y dejar-'leudar al doble. ' 

'■ ' .c 

^ - Precalentar el homo, a 180 T. ' r, ' ‘ ’c 

■; - Llevar lasfácTura.s al homóy-cocinar durár^te 20 rníriütds. 

;■ • Una vez cocfoas, abriiia.ntar con pulpa industrial y 

V deeórár cón glasé, chocolate, etcétera, 

■i- '|Í 





Croissants 

> 4 íÍQCí^tlítS 



> Míisíi 

Levadura lQg 
Aguíi, 550 cc 
Azúcar, 12Q.Í3 
Huevos,-2 
Man teca.-50 § 
h i afina ÚOOO.. 3 kíio. 

5a!e 3Sg 

> E^íi^astfí 
Mianteca, S5Ü.ÍJ 
Harina CaOOJ 50 g 

hluevo batido, pííra pincelar 




- hacer la^ masa, colocar en un bol la ievaduira. adh 
cionar el agua a tetmperatura ambiente, ef azúcar,.los 
huevos y la manteca blanda; mezclar y agregar de a 
poco la harina con la sal hasta formar una masa blanda. 

- Amasar uno.s minutos y dar forma de bollo. Cubrir con 
polietíleno y llevar a la heladera durante 40 minutos. 

- Para preparar eí-empaste, disponer sobre un polietíleno 
la manteca fría con la harina, cubrir con otro trozo de 
polletiteno y aplastar con un palote Formar urr pancíto. 
•.Estirar la masa en forma rectangular, ubicar el ernpas* 
te en el centro y doblar la masa para encerrarlo. 

t Estirar la masa hacía los. costados y doblar en 3 partes. 
Cubrir y llevar a la heladera .30 minutos-. 

• Retirar y repetir el.paso^ anterior. Llevar a la heladera 
tüd-a una hoché. 

• Al día. siguiente, retirar la masa de la heladera y dejar 
que tome temperatura ambiente. Estirar y doblar en 3. 
partes. Cubrir y llevar -a la heladera 20 minutos. 

• Finalmente estirar la masa hasta dejada de 3 mm de 
.espesor. Cortarla en rectángulos y luego en triángulos. 

- Enrollar cada triángulo desde ia ba.se hacia eí vértice y 
curvar apenas las puntas. Disponer sobre places 
enmantecadas. Cubrir y dejar leudar al doble. 

^ Precaientar el horno a 200 ®C. 

- Pincelar las piezas con huevo y hornear 20 minutos. 


íVlefilaiaHas ÜQht 


> 5 íiocskias 


> .■ • 
Hsrir'3itOÜíp,7QQ.g 
Harins ti'tfí^.gral molida' fir>íX 
200 g 

Htirina de ceñ&eftUj 50 g 
S.íí!vado de tr]go,-.5.-0 g 
Sal, 20 y 

Levadura fresca; 30 q 
Agua, S50 cc 

LKhe-.enpoSvfj desc.reiTií-rda, 3 

MargíKírra, 3 00 g 
HarÉr^á OÜOO, SO g 

Huevo balido, para pimieltíí 


• Pata hacer la masa, mezclar en un bol los tres tipos de 
harina; el salvado, de trigo y la sal; hacer un hueco en e! 
centro y colocar allí la levadura desnaertuzada, el agua 
a temperatura ambiente y fa leche en polvO. 

■ Unir los Ingredientes hasta lograr .una rnasa tierna. 
Amasar unos minutos. Cubrir con poiletileno y llevar a 
la heladera'30 mi nuto.s. 

• Para preparar el empaste, unir I-a margarina blanda 
con la harina y Formar un pancito rectangular; 

■ Estirar la masa dándole forma rectanguiar, disponer el 
.em'paste en el centro y doblar la nnasa.de los costados 
para encerrarlo. 

■ Volver a estirar la masa y doblar en 3 partes. Cubrir y 
llevará la heladera 1 hora. Repetir esto 2 veces más, res- 
petando él tiempo de descanso en la heladera entre 
cada doblez. 

í Einalmente estirar la masa hasta dejarla de 3 mm de 
espesor, Cortar triángulos, enrollarlos desde la base 
hacia el vértice y curvar ligeramente las.pun.tas. 

- Disponer sobre una placa erimantecada. Cubrir y 
dejar leudar al doble, 

- Precáieíitar el horno a 200 “C. ■ 

I 

■ Pincelar las medialurras con huevo batido. 

• Llevar al horno y cocinar durante 20 minutos. 


I 


/Vled-intiiHfis de salvado 




> 

Ufva'tlyrá ssca, 10 q 
Agua. 50.0 cc 
híijévoüi ;2' 

Azúcar negra/120 g 
113^1^30000,^09. 

Salvado de tngo.rriglido 
gruesó, 20 , g 
Salvado-de á'yen¿c 30'g 
Sa^3 cucharadífas 
Margaríff^, 2D g 

MargafiFia/'AOO g 
HarmíW lOóg .. ^a-í- 

Huevo balido, para, pincelar 


‘ Para hacer la masaj disponer en un bol la levadura y 
agregar ei a-gua a temperatui'a ambiente; mezclar para 
hidratarla biéh, añadir iDs huevos y el azúcar; integrar y 
adicionar de a poco la harina coh los dos tipos de sal¬ 
vad©, la sal y la margarina blanda, 

- Unir todos ios ingredientes hasta lograr una masa tierna. 
Amasar unos hninutosXubrir con polietilerp y llevar a la 
heladera durante 1 hora, 

■ Para preparar e! empaste, unir !a.margarina a tempe¬ 
ratura ambiente con la harina y formar una pasta. 

• Estirar la masa, distribuir el empaste sobre una de las 
mitades de la masa y.'doblar por la mitad. 

-Volver a.estirar y doblar en 3 partes. Cubrir y llevar a la 
heladera 1 hora. Repetir esta operación 3 veces más, 
dejando enfriar la masa entre .cada vez. 

• nnalmente estirar la masa hasta dejarla de 3 mm dé 
espesQtv Cortar triángulos de 7 cm de base por 10 cm 
alto-y enrollarlos desde la base hacia el vértice. 

- Disponer sobre placas apenas untadas con margarina y 
curvar las piezaSíenrolíadas para darles forma de media¬ 
lunas. Cubrir con poiletileno y déjar'leudar al doble. 

• Precalentar el horno a 2Óü °C. 

■ Pincelar las medialunas con huevo-batido, 

■ Llevar al horiio y cocinar durante 25 minutos. 



AgLsa, i,700 lili'O 

S3Í grúeí-a,.3 cucharadas 

Harina 0000, i - kliü. 


vacu.r^a refírvuda, 1 kib 
Aceita de qiríiSü.l.^ tí tíos 
A:?úc3í, para espolvorizar 



V 

;; *.Cdocaf en una cacerola el agua y la sai gruesa; llevar al 
-i fuego y revólver hasta disolver bien ta sal, Uná.-vé¿ que el 

V 

^ agua rompa el hervof/.agregar de una sola vez la harina 
; y uñir con una; cuchara .de madera; mezclar bien -síém- 

V pre 5 Gbre fiiego suave- y cocinar durante 5 minurgs. 

I Retirar del fuego y volcar la masa-sobre la mesa apenas 
engrasada: dejar entiblar y luego amasar unos minutos,. 

V ' Co-iocar la grasa, y el aceite .en urta cacerola o te.idora 

ycalentar a 200 X. '• 

■ DLsporier ¡a masa en una churrera, presionar para que 

V vaya saliendo por ef disco-co-n forma de estrella ycor- 
;; tar cada 1.5 cm. 

" ' Freír los churros-duránte 1 Ú minutos aproximadamente, 
-i. dándolos vuelta contínuamer^te, hasta- qúe tomen color 

V 

- Retirar dei aceite y.dejar esourrir sobre .un padel absor- 
bentede cocina 

V í^Por ijltimo, espolvo.rear con azúcar y servir 

■S; I 

'rf 

I, 

V 

V* ' 

■V 

V 

"V 

’v 

.t;-; 

V 


Tortltd^s QUíiyaHQas 


> 3 



> PiAima 

Levadura h&íca, $5 g- 
Agua,. 400 ec 

Á^úcar^ 100 g 

Huevos, 2 ■ 

. LxTiracíÓ|ié matra. 1S g 

Bqritia'de váiñilta, 

' >■ cuciaaradas 
Harina ÜüO. 5Q0g 
J-faririaTGÜO, SOO g 
SaL2cucharadte 
Margarina, I20g 

> Cubííf'tÉi 

A2!ú(:3r ■rr'tdlicía, 400 g 
Hanna Oü^;), n&g 



V 

A' 

u 


' Potia hac^r' fa masa desfefrerr un bol la levadura en 100 cc 

y 

■vv dé agua tibia (del tota! indicado), i'ncOrporar el azikao 
s los huevos, el extráéto -dé malta y la esencia de vainilla; 

mezclar y adicionar de a poco los dos tipos de harina 
^ con te sal, el restode agua y la margárína blanda. 

’ U n i r ha s ta h onn oge n aza í;. Vo Icaria ma sa sóbrela mes a 

v- 

apenas, enharinada y amasar hasta que resulte suave. 
1 .' Cubrir con polietilént) y dejar descansar 20 mincttos. 

'í ■ Para preparar la cubierta, mezdarel azúcar con la harina 
C; • Estirar la masa hasta dejarla de 4 mm de espesor. 

V ' Cortar discos dedo cm de diámetro,. 

■ y * Disponer sobre placás.énmantecadas y enharinadas. 

Cubrir con poiietiieno y dejar leudar al doble, 

V ^ Précaientar^el itorno a 180 “C 

V 

! >■■ Humedecer ¿On agua iá superficie de ¡as tortitas y 

■ esparcir la tuhierta, 

r • Llevar a! horno y cocirtar durante 35 minutos 

V‘ 


V 
t.'' 

V 

,V 

V 

V 

V 


'.L 


ne0ms 


> 4- flocertfls 


> Masfí. 

Levallur^ freiSXcí,. 30 g 

Led'112, 45 Ó ce 
Asgcriir, 35 g 
Ext meto (ie maltn. 

2 cuchis radicas v 
Esentiá de óaióíliíi, 

2 cuchara-daíj 
fiaíladura de 1 limón 
Harina 0000,1 kilo 
Sal/ISg 
ÍVicTntecq, 13Sg 


Azúcar negra, 35Q g 
Azúcar blanca, 135 g 
Harina 0000,: 7Sg' 


V 


r‘r'?cb'H. 

' •'/ r i ■'*; / 


■- Pora ha.cer (a masa, desleír en u,n bo.f la levadura..err 
lOO-cc dé leche -tibia ídeí total indodo); añadir el azú’ 
cac¿eré>ítracto de malta, la esencia de-vainilla y la ralla- 

r, 

dura de íímórv Mezcíary adicionar de a pQ'éo- la harina 
cori la sal, intercalando, con el resto de- leche tibia y, ía 
manteca blanda. 

Unir con cuchara de madera hasta lograr una rñasa- 
tierna, Amasar unos instantes,Cubrir con pojietiienc. y 
dejar-descansar 20 minutos. 

■ Para preparar la.cubierta, mezclar los dos tipos ge az.u- 
car con la harina,frotándolos bien entre las manos,para 
düe>una vez mezclados í.a harina no se note, 

- Estirar la. masa hasta., dejarla de 3. mm de. espesor. 
Cortar discos de 6 .cm de'díámetro. 

I 

■ Disponer sobre placas enmantecadas y enharlnad.as. 

■ Espp.ivQrear la su.perfície de \m discos con harinar dis- 
tríbuyónddia con la ayuda de un cepillo o un pincel 
parapue ocupe los intersticios. Cubrir con políetilenQ y- 
dejar leudar al doble. 

* Precáíentar el horno, a ISO-C. 

* Rociar-con a.g.U3- la^ parte superior d.e las tortitas y 
adherir-la cubierta. 

' Lleyár-3l horno;y-cocinar durante 30 minutos. 


>: 

V 




EHsmmaeias mitUor^HÍnas 

> 2 áíKeMm 



PrepamtiOH 


Leyadura-fresca, 50 g 
^ÓCÍ-cc 

Azúcar, 1 cucharadUa 
l^'^ajína 0000,1 cucharada 

> MwsíJt 

hlsirtna QOOO, l 'ííilo 
S^l ^'.'cLíCf'i a radicas 
Huevas, 3- 
Aíúcai; TOO 9 
Ex tracto':dé niaka, 
í cucharadita 
B'encjadevaidíÜá, 

1 ccich'amdí 3 

Leche, caíitídí^d necesaria 

Mánieca-ió rn?íf^af'jná,-2S0 d 
par^ uñía/ 

Azúca r í m pa ipa b I e,- m 

espolvorear 


’j 

- Pora hacer el fermeníO; de$leír la levadura en la leche 

V tibia,adicionar eE azúcar y la harina Homogeneizar con. 
un bahdor de aiambre. Cubrir con film auloadhererite 

V 

l y dejar ferrner^tar af doble. 

‘ Para preparar la niasa, mezclar en un bol la harina con 
i; la sai; hacer un hueco en el cencró y disponer allí fó 5 

V 

^ huevos, el azúcar, el extracto-de nrtalta y la esencia de 
i vainillárunír los ingredfentes centrales, agregar el 'fer- 
"■ mehto y mezclar, añadiendo de a paco la cantidad 
necesaria de leche tibia hasta lograr una masa blanda. 

V “ Amasar hasta que resulte siiave y dar forma dé bollo. 

•V 

Cubrir con polietíleno y dejar descansar 30 minutos. 

■’i' 

'j • Dividir ía masa en porciones de 80 g y bollar. Ct.ibr¡f y 
■ dejar descansa r 40 mi ñutos. 

* Estirar cada bollo dándole forma rectangular y un 
^ espesoríomiás fino posible. Untarlos con manteca o 

V margarina blanda y enrollar[o.s, comenzando desde el 
;;;■ lado más larga Cubrir y dejar descansojr 20 minutos, 

j * Btirar cdch rollo para afinarlo.y luego darle forma de 
espiral sobre una placa enmantecada. Cubrir con polie- 
J tíieno y dejar leifdar al doble. 

'V- 

'' ‘ Precalentar.el horno a 200 T. 

•V 

V. - Hornear las ensaimadas d.urante 25 minutos. 

;; - Una vez cocidas, espolvorearías con azúcar impalpable. 


Berlinesas 


> 2 áiicmm 


¡n^vediente^ v PrepamcióH 


i > FerHíento 

Levadura fresca, 30 5 
I L.Gthé, 7.5 cc 

j .Azúcar, 1 r.Licí’iar'adító 

j > Masa 

hlui^yo, 1 
' Yema,! 

Azúcar, 40. ig 
fíá-Hádura de \\iwjt\ . 

! 1 cuchar aofl'a 

Líendá de vainilla, 

2 cocharridítas 
Leché, 2 Ü 0 ce 
hiai'ína OOÜD. 500 g 
Sal. 1 cuchííradita- 
Manteca, 40 g 

Aceite <le gtrasUl, para ffeír 
Azúcar inoiida, para 
e^polvofcaí^ 


'' • Para hacer el fermento, desleír la levadura en la leche 
■■ tibia, y adicionar £*[ azúcar. Cut^rir con film autoadberen- 
te y dejar termerttar al doble. 

•V 

' Para preparar la masa, disponer en un bol el huevo, la 

V yema, ei azúcar, la ralladura de limón, la .eserida-de vainilla 
i; y fa: let^he tibia; mezclar y agregar el fermento. Incorporar 

V 

;; de a poco la harina con la sal y ia manteca blanda.. 

V * Unir hasta formar una masá tierná¿ Amasar unos 
minutos y dar forma de bollo. Cubhr cQn polfetiíeno y 
dejar leudar al doblé 

■' ‘ Dividir la- masa en'por.cione& de 40 g y bollar 

1 , 1 

;; - Djsponér .sobre ur^a placa enmantecada Cubrir y 
dejar leudar ai doblé 

C. ‘ Verter aceite de girasol en üna cacerola, hasta cubrir la 
mitad de su .cá pacidad-. Llevar al fuegci y calentar a 150 X.. 
* Freír las berlinesas a temperatura suave para que que- 
ij den bien cocidas por dentro. Una vez qué tomén color, 
retirar y escurrir' sobre Un papel 3 hsorbenfo de cocina, 

■ • Finalmente, pasar por azúcar molida. 

V 





Pan de leche 






Levad Ufa seca. 20 g 
Agua; lOOcc 
Azúcar. 2 cuchíáraditás 

> Masa 
Harirta.bOOú, 1 kilo 
Sf^J, 2'Cücharad|ta5 
Huívcii 3' 

Yendas, 2 
,Aztor,T7Qg 

Lecli^fiéí't pó]vo,,2 cuch aradas;^ 
Eserida dí! vainilla, 

? cucharadas 
Halladora de \ limón 
fí^Eladixade 1 nar3nj.a 
Madtéca, t/Ü.g 
A 3 na. cantidad necesajia 

Cremapasteferá, (véase receta 
enpág. 

H uevü -bat ido. ■ para .p i ric:el a r 
Almítiar o pulpa irídu;>tnal 
para adr rilan lar 
Azúcar grana, paiC: decoraf 


V ■ 

■■' • Para hacer el fermento, fiidratar la levadura en ,el agua 

V tiijia y ádidonar el azúcar;'mezclar. Cubrir con polietile- 
; noy dejar rerr-nentaral dóble. 

*í| 

;; 'Para p^mparar ia masa, mezclar la harir^a con la sa! y 

V djsporieT'en forma dé corona- ubicar en eí centro, los 
.■ huevOSi [as yemas, el azúcar, la led-ie en polvo, la esen- 
; cía de vainilla y toldos tipos de ralladura; mezclar y adi- 

V donar eí férrnfemo; integrar de a poco' ia liarína de los 
■„ costados, agregar la manteca y adídonar el agua tibia 

hasta tográr una masa blanda. 

- - Amasar unos- rviin-utQS, Cubrir con polietileno y dejar 
descansar 30 minutos. 

f • Dividir la riri.a 5 'a en p.ofciones de 50 g y bollar. 

i' ■ Disponer sobre placas enmantscadas. Cubrir' con 

V ! 

: I pólíetifeno y dejar leudar a! doble, 

; • Precalentar el hqrfio a IW-C 

V - Colocar la crema pastelera en una. manga con boquilla 
lisa y decorar la parte superior de ios pancitos. Píntaí el 

V 

resto de la masa con huevo batido. 


1 ' Llevar al horno y cocinarduraníe 25 míriutos>aprjO>íi’- 
I madamente, 

V 

;; ' Una vez terminada la cocción, retrrar las; piezas del 

V horno, .abrillantarlas con p.uípa industrial o almíbar y 
adherir azúcar grana. 




Brioches 


1 



> Feí'méftíó 

I 


I i.evíídura fresca, 35 g 
I Lee he, 75 cc 
Azúcric 1 cuíiharacíita 
■ Harina íXíOC, I cuehaíada 

I 

I 

i Azúc.íi.rnooq- 
Leche.. 2ÍK5 -cc 
- HcifinaOO-OÍ}, I kilo 
I Sai, 37g 
I iVtíiniéo^, 350.g 

! 

Huevo-baúdc, písrá-pinceiai' 


> 2 ri.í>cén!^s 



-y:- 

V 


■; • Paffi hacer el’fermenio, desleír la levadura eh la (eche 
tibia y adicionar et azúcar y la hari na. Batfr unos instantes., 
v Cubrir con fílnn autoadherenté y dejar féfíYientar a! doble. 

• Para pr^parai' la masa, disponer en un bol los huevos. 

■ t el azúcar y la leche tibia; mezclatr y agregar el fermenfb. 

V Añádií dev-a poco la harina con la sal y, cuando ¡a masa 

V. 

; esté casi lograda, integrar la manteca blanda, 

• Volcar la ftiasa preferéntem ente -sobre une mesada de 
;; mármol y amasar hasta qi,ie la masa se despegue sola, 

V 

j sin necesidad de incorporar itarina. Dar form-a de bollo 
y colocar en un bol. Cubrir con film a.uto 3 dherente y 
' llevar a la heladera durante 2 horas. 

■ Dividir la masa en porcipng.s de 70 g y de 20.g,.en 
.V tidades iguales, y bollar.’ 

V 

l ■ .Ubicar en moldes acanaíado'S de 7 cm de diámetra, 

V 

enmaníecados. Hacer .un hueco en el centro de los 

V 

.1 , ■ 

.V bo.ltos grandes y, tolocár allí los peguefes. Cubrir y 
; dejar leudar h-asta que düpjiqüen.su volurrien. 

' Precatoñtar el hamo a l SO 
¿ * Pincelar ios brioches con huevo batido. 


Llevar al horno y cocinar durante 25 minutos. 





/VIÍ 0 ueUtos 


:en:í^s 


> F'Bm-iKHÍO 
L<;Vñdufa fresca, 60 Q 
teíie. 1 pO ce 
Azúm, 2 cuchryaditíjs 


> Mmii 
|-!.uévaíi,;3' 

AzCicar, ié'O g 
Extríiícto de malta, 

2 cucliDradUaí^ 

Esenciíidí? vainilla, 2:cdcharafJas 
Bertda de limón, 

T. cuchara pita 
Coñac, 3 Cucharadas 
Leche, 350.a: 

Lsafiha OühÓ, 1 kNo 
5aL 2 cudiaradiras 
Margarina, i^O-g 

I 

^ Dul c e ci e I eche it: posiero; 
para.rellenar' ; 

Creívja pastelera (véase receta 

er’> pá9,.-22),.para- rellenar 
Adúcar impalpable; para 
es.pülvareaf 


- P¿rá hacer el ferménto, desleír la levadura en fa leche 
tibia y añadir el azúcar. Batir Cubrir con film a.utoadhe- 
rente y dejar fermentar 10 minutos. 

* Para preparar la masa, disporter.en. uñ bol los huévós,:. 
el azücab el extracto de malta, los dos- tipos de esencia 
y el coñac. Mezclar y o.dÍGori 3 r el fermento y parte de 1^- 
leche tibia, Agregar de a poco la harina.cofi la saf lnter- 
calando con el resto de leche y la margarina blanda, 

- Unir los ingredientes hasta lograr"una masa tierna. 
Amasar unos- instantes para conseguir una textura 
suave y homogénea. Dar forma de bollo. Cubrir con 
.polietileno y dejar-descansar 40 minutos. 

■* Dividir la masa en porciorres.de 40 q, bollar y al.argar 
I igera mente -cada • bol la 

■- AcomodaPsobre una placa en mantecada. Cubrir con 
polietileno y dejar leudar al dobla 

- Precalenlar elvhorrx:) a 200 “C. 

- Llevar los migueltoí al horno y cocinar durante 25 
mínLí-tos. Retirar y dejar enfriar, 

* hiacer un corte superficial con tijera sobre las piezas y 
rellenar con dulce de leche o con crema pasíelera, 
colocados'en .una manga con boquilla lisa. Por última 
espolvorear con azúcar impalpable. 


c 


ytPirixLfí VA.tf.eJr> 


CamcoUtqs coh |fa.sa$ 


> 2 docenas 


> Fei^me^tío, 

Levad L^ra fresta, 40 g 
Agys; 120 cc 

Azüci^f ruUiíi, 2 cudifiradita-5 
Harina 0000^ 2 cu charada ís 

> ÍVIO-SÍ^ 

Huc'vos, 2 
Azúcar rubia, 1 10 g 
['jítractodií malfa, í cuereara dita 
Leche en pülvo; 1 cuthararia- 
liseri da devainí33a, 1 .cucharada 
ííd liad Lira de naranja, 

2- cucharadi.tas 
Agua, lOÜ cc 
Hariria OOOü, SÓ.O g 
Sal. 2 cucharadEiaíi 
MiantecaróS.g 

> Reííeito 

Crema paíiieíéra (véas-e neceta 
en pág.,:22J preparada con 
250 ce .de tedie- 
Pasas de uva tiidraradas er^ 
ron; 150 g 

Canela rriofida, i cudiarádita-. 

Glasé (véase recera en pág. .23), 
oarcj decorar 


- Para hacer el fermento, desleír la levadura en élagLia tibia 
y adicionar el azúcar y la hariná- Batir para integrar Cubrir 
con fifm-autoadhereníe y dejar fermentar 1 0 minutas, 

■ Para preparar la masa, disponer en un bol los huevo.&, 
el azúcar riibia, el e^ítracto de maitá, la leche en polvo, 
la esencia de vainilla, la ralladura de haranja y eí agua; 
mezclar y añadir el fermerno; agregar dea poco la hari¬ 
na con la sal y la manteca blanda, 

* Unir los ingredientes hasta fomnar una masa.blanda. 
Amasar unos minutos. Cubrir con polietileno y dejar' 
descansar .30 minutos, 

* Estirar fa-masa hasta dejarla de 3 mm de espesor y dis^ 
tribuir encima la crema pastelera, las p.asas de uva 
escurridas y |a caneJa, Enrollar comenzando desde el 
lado más largo y-cortar porciones de. 1,5 cm de alto, 

- Disponer sobre placas-en mantecadas. Cubrir y dejar 
leudar al doble, 

■ P-recaléntar e! homo a 180 ""C, 

■ Llevar los caracolitas Gon pasas al homo y cocinar 
durante 35 rninutos." 

- Una vez terminada la cocción, retírac dejar enfriar y 
d.ecorar con glasé. 



Hojaldre francés 

> 2 'h kíÍ0S . 



> Míiscí 

Agua, 400 cc 
HtiévcíS, 

l'larhi'a;00'00.S0Óo 
Sal, ^íucharaditíTS 

> ÉmfíRSíe ■ 
Marn'ec^^ 90G 9 
Harirya 0000,2D0-g 



V 

>; * Para hacer la masa, disponer en un bol el agita y los 

V hüévQS; emulsianar cpn un batidor deáíarnbre y ¡uego 
" agregar de poco la harina y la saL 

i" 

• Unir con una^cuchara de madera y formar una masa 

V casi blanda. Cubrir con polietileno y llevar a ¡a- heladera 

V 

V durante 40 minutos.. 

y^:, ■ Para^ preparar el empasté, ghir la manteca fría con la 
l harina y darle forma de un pancíto rectangular. 

I - Estirar ia masa hasta dejarla-de 5 rnm de espesor, ubP 
^ car el empaste én el centro y doblar ia masa de los cos- 
l íadüS' para encerrarlo. 

v 

■i¡; • Estirar la m-asa y doblar en 4 partes. Cubrir con polie- 

V 

^ tifeno.y llevar a la heíaderá 1 hora, 

■ Retirar la masa de la heladera, estirarla y repetir el paso 

y 

^. anterior 3 veces más, dejándola enfriar 1 hora entre 

i- eadavez. 

\ ■ 

V ■ • Final mente estirar la masa .y utilizar para hacer palme- 

y 

ritas,-cañoncitos, milhcjas, ml-au-ven t etcétera. 

V . . 

■ Disponer la.s piezas sobre placas limpias, 
y • Precalentar el horno, a .220 °C, 

■y- 

í • Llevar les- piezas al homo y. una vez que las láinínas de 

V 

V m asa se haya n separado, bajar l@ temperatura a 190 °C 
í ' y prG£eg.uir la cocción para que el interior de las piezas 

V 

;;; se cocine bien. 



MÑ,Kte!o'VÚ¿tólxj 


Hojíilíire limsilero 

> 2 ’/í kUos^ 



> mmíi 

Harina OQÜO, 50 !) (j 

Sal,.'2 cuchara ditas 

Jugo de iíirsóri, 1 cueharadita 

Agua, 27S ce.. 

Manteca, 1 kilo 
Harina OGÜCl^QOg 



V 


y ■ Para hacer la masa, mezclar en un bol la harina con la 

V 

V: -sal; hacer un hueco en ef centro y disponer allí el jugo 
;; de limón y e! agua fría. 

V V Unir con.-Cuchara de madera hasta lograr una masa 

■t 

relativamente tierna Amasar unos instantes. Cubrir con 

V. 

I polietileno y llevar a la heladera d.ur:ante 30 minutos. 

V 

- P^ira preparar el empaste, cortar en trozos la manteca. 

V fría y unir con la harina; estirar dándole forma de pan- 
cito rectangular. 

y 

j'- - Estirar !á masa, ubicar el empaste en el centro,y ence- 
l. rrarlo, doblando la masa en 3 partes.^. 

V 

;; ' Estirar la masa hacia el lado de las aberturas y doblar en 4 
partes Cubrir y llevar a la heladera 30 minutos. 

V •• Retirar la masa dé la heladera, estirar y-doblar en 3vpan 


t tes. Cubrir y llevar a k heladera. 3Q mírlcttos: 
y -Retirar, estirar la masa y doblar en 4 par tes. Cubrir y lle- 
t var a la heladera 40 tmíñucos. 

I 

' Fínaimente estirar la masa y doblaren 3 partes.. Llevar 


t'. 

y 

V 
i' 

'■j. 

■Vf 

V 

V 


a .la heja.c!era y dejarla descansar por lo menos 1 holrá 
antes-de utilizar. 

■ Este hojaldre puede utilizarse para hacer palmeritas, 
cañónciíos, mühojas, etcétera. 






> (Viaui 
f-idrína OQüO, 4Z5 g 
Cacao amsríjü en polvo, ?S q 
S<il, 1 cLJcharactfía 
Agus, -250 cc 
Maíií.í?c3; í cLichafada 

Manteca, ^ 00 g 

Hacina Oüog; SO g 

.Ca'cad.amargo en fXíivo, 70 g 


hiojatdre de ckocotate 


> 2 Vi kilos 



V 

V 

í; " Para hacer la nriasá, mezclar en un bol la harina con e| 

V cacao y ia' sal; haéer un hueco en el centro y verter allí 
;l e! agua y la mantéca fúndída. 

; • Unir !ds ingredientes hasta lograr una masa blanda, 
v Amasar unos minutos hasta que la masa se note suave 

V 

% y hoFTtogénea. Cubrir con polietileno y llevar a la hela- 
dera duraríte 20 minutos, 

» • Para preparar el empaste, unir la manteca fría con la 
I harina y el cacao. I'ormar de pandto rectangular. 

;;; • Estirar la-masa hasta déjaria de 5 mm de espesor, colo- 
. car el empaste-en el centroy doblar la masa de los eos- 

S- 

" i:a.dos para encerrarlo, 

V 

- • Estirar la masa y doblarla en A partes. Cubrir cotí polie- 
í tilenoy llevar a la heladera 1 hora, 

C ■ Retirar la masa de la heladera, estirarla y repetir e! paso 

•tf 

V anterior 3 veces más, llevándola a- la heladera 1 h.ora 
íi entre cada vez, 

; • Estirar nuevamente la masa hasta dejarla de A mm de 

v. 

y espesor y cortarla en los diferentes forróatos. 
j. - Precalentar é! hórho a 220 ’C, 

V 

•; - Colocar las piezas cortadas sobre una placa limpia 
;; - Llevar al í^orño y cocinar 10 míhLitos a 220 ""C; luego 
í bajar la temperatura a 180 T y proseguir ia cocctón 
;■ duraríte 20 fTrinutO'i más. 


Miircfilü Vaíít:.¡o 

























BoUítos cremosos con centro 
ife ckocolate 

> 4-0 boititm 



> Fermento 

LevadLjfa'.Síeca. 25 ^ 
Agua, \00cc 
Azúcar/T ciJtharadfta 


■ Para hacer el fentiento, hidratar la levadura en el agua 
■V tibia, agregar el azúcar y mezclar. Cubrir con film auto- 

V 

adherence y .dejar fermentar. 


> Mma 
Yernas, A 
Adúcar, ÍSOg 
Cfenriíi de íeche, .200 cc 
Silencia de v^inil.la, 1. 
cuchafadíis 

Coñac, cucha 

Ha riña OGQÜ, T kíb 
■.Sal, 2. cuchar-ddítaí; 

'Agua, 325 ce 

Creniís p^steíers ívéase leceta 
en pSg. T/X preparada-con 
500 cc de leche 
Cho-cQlí^re ^rníornar-go, 40 g 
Pepitas de choedíate 2.50 g 
HaevQ bafido, para pifíí:elaf 
púlpa in.d.u.strtalo.aimíb^r, 
abñíbntar 

Aíúcar grana, pitra deedraí 


^ ■ Para preparar la masa, disponer en un bol las yemas, 
i el azúcar, la crema de leche, la esencia y el coñac; mez- 
ciar, agregar el ferinento y de a poco la harina con la 
» sai, intercalando con el .agua tibia. 

VI • Unir los ingredientes hasta lograr una masa blanda. 
“ Amasar sobre la mesa apenas enharinada. Cubrir con 
'■ polletiieno y dejar leudar al doble., 

V • Hacer la crema pastelera y, una vez que .tome consis- 
I tencia, añadir el chocolate semiamargo' picado. 

• Dividir ia masa én porciones.de 50 g, extenderlas con 
í las manos, dándoles forma redorida. 

■; - Colocar- en el centro decada disco un poco de crema pas- 

V 

telera al chocolate y algunas pepitas; llevar los fiordes de la 
■i masa hada arriba y juntarlos, dándole forma de bolliío.' 
f • Disponer sobre una placa apenas enmantecada. 


Cubrir y dejar leudar al doble, 

• Preicalentar el horno a 180 °C, 


;; - Pírtcelar los .boílitos con huevo batido: 


;■ ■ Llevar al hórn'ci y cocinar durante 25 minutos. 
l • Una vez coGido.s, retirar, abrillantar con pulpa indus- 
triat y ¿adherir azúcar grana. 


I 

I 


Palitos de anís 


!ft0ne£4íeHí:es 
■ Feirmes^to 

Le V'sidura fresca. 50 
Leche, rOO cc 
; Azúcar, 1 cucharadíta 
j 0000.2 ojcharadas 

í 

^ Míí Síf 
I- lueygs, 3- 
Azúcar ISGg 
Ar^íí en grano.. 70 q 
Leche, 375 ce 

E>itT¿áiCtü de malta, 1 cud’narsciita 
Estancia de vainilla, 2 cucharadas 
E^en ci a de- an ís, 2. .c u-cha rad ita í 
Railadura de limóiT, 1 cucharada, 
R^nnd í)CX)[)/l kilo 
SsL 2 cuchütadítas 
Martjarifka. i 50 g 

Hyevo bahdo, para pincelar 


!• 

I 


> 5(1 unid^hüés 



- Para Piacer el fermento, desleír la levcxiura en la leche tibia, 
i- adicionar el azúcar y la harina. Batir unos instantes: Cubrir 
;; con film autoadherente y dejar fermentar ] 5-minutos. 

* Para prepararla masa, disponer en un bol Jos huevos, 
■i el azúcar, e! anís-en grano, la mitad de ía leché tibia, el 
; extraetQ-d.e malta, los das. tipos:de esencia y la ralladu- 
■; fa de lirnórí; mezeiar y agregar el fermento: incorporar 

V -de a poco- la harina con la saj.y. la margarina blanda; 

S' 

vertiendo d'e manera gradual el resto (fe leche. 

V . Uñir hasta formar una masa blanda Amasar unos nninu- 

'u' 

i tos: Cubrir con polletiieno y dejar descansar 2Ü minutos. 

yí 

I • Estirar Is masa hasta dejaría de 3 mm de espesar 

V 

Cortar' tiras-de 6 par 1,5 cm y retorcerlas, 
i * Disponer sobre una plaCá enmantecadeí. Cubrir y 
;; dejar leudar al dable, 
i'' Precalentar el horno a 200 T, 

■iZ 

V ■ Pincelar ios palitos con huevo- batido. 

v 

;; ' Llevar al horno.y cocinar durante 20 minutos o hasta 
y que loirven un ligero tono dorado, 

V 
áf 



Pílsteiítos moUos 


24 fj «sietes 


> fVlasíst 

HafirtrjOOOO, 1 kilo 
Sal, 20 g 
/^gu3,,.T75 CG 

.Grasa vacuna refirt3da,.5Óg 

Wargarfna o grasa vacuna 
. fefinada krrüjida, 300 cj,.para 
pincelar 

llar i rsa Ü<) DO,, pa f'a-'espüívorea í 
Dulce dé-batata o de 
rnembrilbj para rellenar 
Aceite de girasol 1 liifo, para freír 
G ra sa vac u na refi na da, 7 O 0 g., 
para freír 


AzocaF. 50Dg 
JVtief, 300 g 
Agua, 300 GG 


; -Para hacer la masa, tamizar en un bol la harina con la 
; sal; hacer un hueco ert el centro.y disponer allí e! agua 
a temperatura ambiente y la grasa blanda. 

, ' Unir hasta lograr una masa suave. Amasar unos minu¬ 
tos. Cubrir con políetíleno y dejar descansar 40 minutos, 

. ■ Estirar la masa dándole forma rectangujar, pincelarla 
con una parte de fa margarina fundida y espolvorear 
con harina, 

■ Doblar la masa por la mitad y estirar. Repetir esta ope¬ 
ración 4 veces más, píncelarido con margarina y espol¬ 
voreando con harina entre cada doblez. Cubrir y dejar 
descansar 20 minutos. 

■> Estirar la masa hasta dejarla de 2,5 mm de espesor. 
Cortar cuadrados de 5,5 cm de lado. 

• Para armar ios pastelítos, poner un trozo de cJulce en 
el centro de cada cuadrado de masa y humedecer eon 
agua alrededor del dulce. Cubrir con otro cuadrado y 
levantar las puntas hacia el dulce. 

• Colocar en una cacerola el aceite y la grasa. Llevar al 
fuego.y calentar. Disponer los pastelítos pQrtand.as en 
el aceite tibio y freírios 25 minutos aproximaríarnente. 

• Una vez cocidos, retirar y, sumergirlos en el almíbar tibio. 

• Para el almíbar, poner en una cacerola el azúcar, la 
miel y el agua; llevar al fuego'y cocinar 10 minutos. 
Retirar y entibiar. 


ArtiUo con dátiles 



h^rm^Mto 
' L.ech.e^ 1OD gg 

I .A^íúcai, 1 cucha fad lía 

¡I 

1 

f Mma 

I Huevos, 3 
Vérnos. 3 

i lO'g. 

ExtfGicio dé rrialicf, 1 cuíchíifabíta 
(isédCta de vairiiliaj cuchárñcia 
■Opo r-Ltx 2 GUc:ha.raeíS % 

: ijfarifX I CLicíWírdíí 

RalíddLíííidé liíwO; 1 ciJcíídníídii'^ 
Hrnm OOCü. 500 g 
Sal 1 cuchfíF-Etdií.^ 

M.^nveca,.90 g 

LéCí 1 ér frtid sd ¡n écesaria 

I D3i:ílé&,20d;g 
Hígtys turco^ir 100 g 
AÍnf^erídíss, lOÜ.g 


> 1 rosm Wiediana 



V 

- Para hacer el fermentg. des^iáír la levadura en la leche 

V tíbia, adicionar el azúcar y mezclar Cubrir con film 
autoadherente y dejar fermentar 10 minutos. 

■' - Para preparar la masa, disponer en un bol ios huevos^ 
L- las yemas, el azúcar, el e.xtracto de malta; la esencia de 
;; vainilla, el oporto, el anís en grano y la ralladura de 
y limón; mezcdar co.n una cuchara de madera y adicionar 

V el fermento; unir y agregar la harina con la sal y-la man- 
j; teca blanda; é.n caso de ser necesario, añadir leche.tibia 
; hasta formal' una rDasa tierrra. 

f - Amasar unos minutos. Cubrir con palíetileno y dejar 
■■ leudar ai doble. 

■■ * Estirar la masa dándole forma rectangular y distribuir los 

V dátiles, los higos turcos y-las atrnendras picadas. Enrollar 

■V 

¡r 3 b largo y gnlr los extremos,formando una rpsca.. 

V‘ 

- Di.sponer oh un mojde TjpQ savarín de.16 cm de dlá- 
■ metro, enmantecado. Cubrir y dejar leudar al doble. 


\ H u evo feit jijo, pa-fíí pí nce la c 
I Pij! i r 'niu st ríy.i í^J rri ih m, 
abril li^rttór 

Gla?ié (véase recetó en rJáb. ?J), 
partí deCOftír 

Alfiífendítí.s fileléfidííiS; pafB 
decütór 


; - Precalentar'el horn.Q a 1 S.0 T,. 

I 

* Pincelar !a rosca con huevo batido. 

!’ * Llevar al horno y cocinar durante 45 minutos. 

Una vezcocida, retirar, abhílaritar con pulpa'industrial 
■ o almíbar y decorar con glasé y almendras fileteadas. 


Bñocke hojaldrado 

>15 ímiílaúe^ 



Masa 

Levídurs ffe^cíi; 25 g 
32.S. cc 
Huevos^ (5 
Azúcar, 120 g 
hlar ina 00f)0,1 krlo 
Sal, 2 cucha radicas 

■Empí^ste 

Manteca, CiOO g 
Harina OCíüO, TOO.g 

Huevo batido, f^ara pincelar 


V 

V 

V 

V 

3 - Para hacer la rriasa, desleír la levadura en la leche a 
i temperatura ambierite, adicionar los huevos y el azó- 

■V 

I car; mezclar y agregar de a poco la harina con la sal 

ij 

I hasta formar una masa blanda. 

V ' Amasar unos minutos. Cubrir con polietíieno y llevar a 
ta heladera 30 minutos. 

' Para preparar el empaste, unir la marrteca fría con la 
i harina, dándole forma de un pandto rectangular.. 

V 

- Estirar la. masa, disponer el empaste en el centro y 
' doblar la masa de los costados para encerrarip. 

V • Estirar la masa y doblar en 3 partes. Cubrir con poüe- 
tileno y llevar a la heladera durante 1 hora. Repetir esta 

v 

I operación 2 veces más, .dejando descansar la masa en 

V heladera entre cada doblez. 

^ • Finalmente estirar la masa hasta dejarla de 3 mm de 
;; espesor y pincelarla con h uevo batido. En follar comenzarí-. 
t do desde el lado más largo y cortar en porciones de 2 cm. 
; ■ Disponer en moldes para brioche de3 cm de diá'me- 

V? 

tro por fO cm de alto, en mantecados. Cubrir con polie- 
■I tileno y dejar leudar a! doble, 

'•i' 

- Precalentar el horno a. 200 "C. 

- Pincelar las piezas con huevo batido, 

í ' Llevar al horno y-éocinar durante 30 minutos. 


V 

V- 



I 

i 

I 

fesas de uva rubias, 75 g 
Peras disecadas, 70 g 
Damascos turcos, 5Óg 
. Té 200 cc 
é;óni:X...Ví cepita 
Harina 0000, 500 g 
: Sa!..2cucl>aradiías 
Adúcar 75 9 
j Huevos, 3 
I Ralladura de riaracija, 

2 cucliíiraGfitas' 

, Levadura fresca, 30 .9 
Agua, 50 cc 
Leche, 75- cc 
Mari teca, lOO. g 

Azúcar ínapalpablG, para 
, espolvorear 


^ ■ Colocar en un bo! ja.5 pasas de uva, las peras y los 
i damascos.turcos, picados; verter el té y el coñac. Cubrir 

V 

y cofi film autoadherente y dejar rr^acerar durante 24 
horas a temperatura ambiente. 

^ - Disponer en un bo! ia harina y mezclar con la sai y el 
azúcar; hacer un hueco en el,centro y disponer allí los 

Ni 

^ huevos y la ralladura de naranja, 

V • Disolver la levadura en el agua tibia., agregai a la pre- 
; paración anterior junto con la leche tibia; mezclar y 
■■ añadir la manteca blanda. 

■ 1 / 

C- - Unir'los ingredientes hast^ formar úna masa suave 

■v 

Amasar unosmin.uto$ sob.re la mesa apenas enharinada 

V y darfornna dé bolla Cubrir con poliettleno y dejar leudar. 
■ Volcar ía masa sobre la mesa apenas enharinada y 

V 

añadir ías frutas bien escurridas. Amasar para distribuir- 
7 las mejor y enrollar 

l ' Disponer en un rnoide "tipo budinera^ de 30 c.m de 

V 

!' largo, enrrwmecado. Cubrir y dejar leudar al doble, 

' ■ Precalentaf el horno a 180 °C. 
i • Rociar el pari Con agua y espolvorearlo con azúcar 
j impalpable. 

V • Llevar a! horno y cocinar d urante 45 minutos. 


V 
V: 

V 



Lavadura g 

Agua, lÓO oc 
Azúcaíj 1 cuíharacjiia 
Hadna OüOO, SO g 

> Mam 

Agua, 57.S íc, 

HueyíDS, 5 

líche éii polvo, 30 g 
Ralladura de nais^nja, 

1 cucdaradita 
Ralladura de [inf’idn, 

1 ■ t.u.cdai'ddi,ta 
Coñac, 2 cuchafsdfía!; 
AzúcaO l6Sg 
Harina OOQO, \ kilo 
Sal,2 ojcharaelfeis 
Mariieca, \ 2S g 
Pa^as de le va, 225 g 

ASrfieodral 7.5 g 
AzLicar Tin pal pable., para 
esfaolyoreaí' 


KOUQÍof 

> 2 jiiííHes 

. Prepíiradén 

■ • Para hdcerel fermento, hidratar la levadura en el agua 

V tibia, agregar el azúcar y ía hztrína. Unir cari una cucha- 
ra de madera. Cubrir con film auto.adherente y dejar 
fermenta ral doble, 

- Para preparar ía masa, disponer en eJ boi de la batidora 
■J eí agua, los huevos, la leche en polvo, los dos tipos de 
;; ralladura, eí coñac y e3 azúcar; adicionar el fermento y 
'Comenzar a unir con la-espátula mezcladora de la batc- 
:: dora Agregar la harina con la sal la manteca blar^da y las 
pasas de uva; unir-hasta obtener una pasta semilíquida. 

■!• “ Enrmántecar dos moldes acanalados con tubo centra! 

V 

-í.íp.o Plañera- efe 24 cm de diámetro y distribuir las 

,\r 

j; almendras en las canaletas ubicadas en !a parte inferior 
.y de [os moldes, 

"■ ^ Colocar la masa en los rnoldes, teniendo en cuenta 
;■ que hay que llenarlos, hasta la rnitad.de su capadpad. 

V Tapar con poJietíleno y dejar leudar hasta que la prepa- 
' ración alcance el borde superior de los. moldes, 

■ - Precajentar-,el horno a I SO X, 

V - IJevar los koíjglofdl horno y cocinar durante 4S minutos, 
f - Una vez terminada ia cocctón, retirar y -todavía 

V tibios- desmoldar sobre una rejilla de alambre-y espól- 
v! vorear con azúcar impalpable antes de servir. 


Coca de Sait Joan 


> 5 


> FsPfííeíito 

L.ev3di.ir¿i 5ev5, ¿Ó-g 
iZC-cc 

Azúcár. 2 cudifiradita^i 

Azúcar. 170 g 
l-luévos; } 

Vyinas, 3 

fxtr.ie:tD nrisltd, 1 cuchsrftdiía 

fseírtaa vais-iilh, 1 cucharada 

Ratládura de 1 ümdn 
Han na 0000, i kib 
Sal, 2..c.iLEcharaditííí. 

Manteca, 1.35 g 
Leche, 350 cc 


; - Para hacer el fermento, hidratar la levadura en el agua 
V tibia, adicionar el azúcar y mezclan Cubrir con film 
auraadhererrte y dejar fermentar 15 -minutos,' 

^ - Para preparar la masa, mezclar en el bol de la batidora el 
azúcar, ios huevos, las yemas, el extracto.de malta, ía 
- esencia de vt^ínilla y la ralladura de limón; adicionar ei fer- 
y mentó y luego la harina mezclada con la sal; unir con eí 
1 .' gancho amasador y arñadír !a manteca. Verter de a poco 
■ ía lecf'ie tibia, trabajaníJo hasta lograr una masa blanda. 

■ Retirar ía masa de fa maquina y dar forma de bojío, 
í Cubrir con políehi-eno. 

* Dividir ía masa en 5 partes y darles forma de bollo. 


Cre.íTiíi pastfíl^ra {véafse récáta 
pág.ZZ), pi'í^paiFada cüri 
^ Iftí'G tfe leche 
Ccrezci s, higos e.n a I míb^í!; 
^imíiiidr^S y ní.ieces, 
decorar 

l“ly^vo batido., p¿^r3 pÉñc^Ltr 
PLíípá inousti'iíil o aljTiíbar p^tíí 
dbfílpntar 

AOfíf/íirít y bs lio fie rej;>osLéfía 
de choco! 3te, detoraí 


f -Cubrir con püiíetileno y dejar descansar 30. minutos. 

■Ü * Estirar-cada bollo, dándole forma ovalada, 

V 

'■ - Disponer sobre placas enmantecadas. Cubrir y dejar 
■- leudar af doble. 

- Decorar con la crema pastelera colocada en una 
manga con boquilla lisa, cerezas, trozos de higos, 
í- afnnendras, nueces, etcétera, 
i' ' Pincelar la masaoon huevo batido. 


Llevara! horno y cod'n'ár durante 35 minutos. 


* Una vez terminada la cocción, abrÜIan'tar con la pulpa 


industrial o el alutibar y decorar con íondünc y con el 
baño de repostería de chocolate. 


Torta de boititos 


> 2 yíinsí 


!H-greíii€Htes Prepamúón 

V 


> lermíínto 

Levadjura seca, 20 g 
Agija.íOOcc 

^Guchamdicas 

> M'íiSfl 

Harha OOOO, SOO g 

S.at í cucha radt|a 

Almendras peladas, toncadas y 

molidas, 50 g 

Huevos, 1 

Azúcar, 90 g. 

Leche en polvo, 2 cuchaí adas 
Esencia de almeridras, 

.2 cuoíiaraditas 
Agua, 75 cc 
Manteca. 120 g 

Duke de frambuesa sólido. 
50(J 9 

> CHííí.eftH 

Huevos, 2 

Creóla ,de [echeí^30h ec 
Azúcar, para espolvorear 


^Jf 

;|; - Para hacer el fermento, hidratar la levadura.en el agua 

V 

V tibia, adicionar la miel y mezclar. Cubrir con film auto- 
adherente y dejar fermentar. 

Para preparar la mcisa, disponer en un bol la harina y 

V mezclar con la sal y las almendras; hacer un hueco en 
I el centra y colocar allí los huevos,.el azúcar, la leche en 
;• pofvo, la esencia de almendras, el agua tibia y la man- 
f teca blanda. A.gregar el fermento y mezclar. 

V 

^ ■ Unir, integrándD de a poco la harjna de los costados, 

V 

hasta lograr una masa blanda. Amasar unos mitiutos hasta 
■.V gue resulte homogénea, dar forma de bollo ydisponer en 
^ un bo!, Cubrir con-poüetiieno Y dejar leudar al doble. 

J ► Dividir la masa en porciones, de BO g y darles forma 
.í redonda con las manos. 

^ ‘ Colocar un trocito de- dulce en el centro de cada disco 

V y encerrarlo con el resto de masa.- Formar bollos. 

l ■ Disponer ios bollos uno a lado de! otro en moldes 

V 

-tipo bfZCGchuelo--- de 24 chi, en mantecados. 


Cubrir y dejar leudar al doble. 

- Precalentar d horno a i80 X. 

V 

• Para hacer la cubierta, mezclar los huevos con la 
y crema de leche. Distribuir sobre Jas plezzts y espolvorear 

\i 

■i con azijcar.. 

;; • í-lornear durante 3.5 minutos. 


Pan toH ciri 
^ cHocoiate 

> 4 ;;.f«nss gKíí os 


ciruelas pa$í($ 


> FermeBí.o 
Levadura seca. 1 ü g 
Leche, lOOcc 
Azá'ca r,' 1 cuc ha rad ita 
hlfi f i na 0000 ,2 c Lschsradilas 

' > 

I 

! Azúcar negra,, 75 g 

fvlanteca, 70 g 

, HuevQí. 2 
1 . 

Raitaduia de nai anja, 

2kudi arad iras 
Leche, 100 cc 
Harina (KXJO, SCO g 
: Sal2 CLicharadii.as 

Cifuelafb pasas picadas, 200 g 
Chocoíaie serniamargo 
picado, 200: g 

Huevo batido, para pincelar 
I R;nd(}nt y nuieces, para d^orar 


* Para hacer el fermento, hidratar la levadura en la leche 
tibia; agrega,r el azúcar y la harir^a. Mezclar con un bati¬ 
dor de'alambre. Cubrir con-ñím autoadhererKe Dejar 
fermentar.al doble en un lugar cálido. 

' Para preparar la masa, colocar en un bol eí azúcar con la 
manteca -hlanda y batir hasta obtener una crema; añadir 
-de á uno.- Jos huevos, la ralladura de naranja y ja leche 
tibia; Incorporar é! fermento y luego- la harina con la sal. 
■-Unir los ingredientes hasta formar una masa bland?y 
Amasar hasta que resulte suave. Cubrir conpólietiieno 
y dejar descansar 40 minutos. 

- Dividir |a masa en 4 partes y estirar en ferma rectangu" 
lar has.ta dejarlas de A mm de espesor; disponer encima 
las ciruelas y el chocolate picado, y enrollar a lo largo. 

* Disponer en moldes “tipo budinera-de 20 cm dé 
larg.a, enmantécados. Cubrir con polietiier^o y dejar 
leudar al do.ble. 

' Precaíentar el horno a 180 '"C. 

* Pincelar los .panes con huevo batido. 

‘ Llevar al horno v cocinar durante 30 minutos. 

" Una vez terminada la caccíón, retirar y decorar con 
fon dan í y n u eces picada s. 


I 



> Fermeitto 

ura Presea; 35 'g 
[.ech<>^ 75 ec 
Azúcáí^ l cueharádits 
Harsr^d [)íX)í}, 2 cucftaradas 

> Masa 

Harfcr>aÜÜOt),^25 g 
Hariíia de iTiaí? 'caedón 
rápida,. 75 g 
Sal 2 cucharáditas 
Aí:úcár/65 g 
Huíívos, 5 
Extrae ro de rritílta^ 

1 0.jtharadif:á 
E^.ñcia.de:vairtilla, 

2 Gueharadrpa^ 

Esd'icis de liÉttóri.-l cvactiaradÉta 
Esencia de nar.arrja, 

\ cuciiarádiía 
Leche, i25-cc 
Manveca. 75g 

Crema pastelera (^'éase receta 
en pág.'2'2). preparada con 
500 cc de Éeche 
Cerezas éri almíbar, 12 
Hluevo batido, para pincelar 
Almíbar (véase r^ícetá en 
pág, 2'2}; para abriliarimr 
Azúcar gmm, para decorar- 


Pan de maíz dulce 


> 3 trenms 



■; Para hacer el fermento, ídlsolver la levadura en la leche 
■ tibia,-añacrir el azúcary la harina. Integrar con un bati- 
;; dor alambre. Cubrir'con film autoadherente'ydej'ar 

V 

fermentar 10 minutos. 

^ “ Para prepararla masa, disponer en un bol los dos-tipos 

V 

. 5 ; de harina y rnezclar cón !a sal; hacer una corona y colü- 
car en el centro él azúcar ios huevos, el extracto de 

V malta y ios tres tipos de esencia; mezclar y añadir el fer- 
* mentó, la leche tibia y la manteca blanda, 

• Unir los ingredientes hasta lograr una ítvasa tierna, 
í Amasar hasta que se note suave y homoggnea. 

y 

I * Dividir la masa en 9 porciones y bollar. Cubrir con 
; pofíetilenO y dejar descansar 40 minutos, 

* Estirar cada bollo con las manos, dándole forma cilín- 

"JT 

^ drica. Unir de a 3 y formar trenzas. 

V 

'* Ubicar sobre placas enmantecadas. Cubrir y dejar leu- 

V dar.al doble. 

/■' - Precalentar el horno a 180 
- Decorar la superficie de las trenzas con la crema pasíelé- 
' ra puesta en manga con boquilla rizada y distribuir encima 
las cerezas. Por úliimo, pincelar la masa con huevo batida 
y- * Llevar al horno y cocinar dura.níte 40 minutos, 

I- - Una vez- cocidas, abrillantar con almíbar y adherir azú- 
" car grana. 


I > f-emnenío 

[..evtíUyra fresca. -30 g 
L30 cc 

Aiííjcac Zcucharsditas 
Híjfin^üOÜ,- 80 g 

> Masa 

HueííYü^,-4 
= Yemcí5,3 

Azúcar. IBSg 

- Lee pok-^¿ 3 c y cha féd a s 

Ex í rae tú dé rrialía, 1 cuchár^ító 
I Eséncíd de vafn ¡I I a. -2 c Ltehar^adas 

i Rál I ad ij ra -de na ran ja; 

I 2 cuc;ha^aditífs■ 

| Ralladura de limón, 

I 1 cucharadita 

I Agua, BS.O'CC 

I A ní.s en granó, .2- c ucha rad í tas 

l-Eatina 1 üiíD 

I 

' Sal-, 2 -cucha radítaí 

, Míinteca, ,1^5 g 

1 > ClÚÚeVtf^. 

.C re ma p?sí élera [vé's se- receta 
^ en AüO g 

i Coco raí l ado. 2G0.g 

í Azi.'i ca r ím pá fpabie, ICG g 

Azúcar grana, 100 g 


Pan madrileño 


> 4- paaes ckiíos 



y ■ Para hacer el férmento, desleír ia levadura en el agua 

■i tibia e incorporare! azúcar y la harina. Mezclar con una 

cuchara de madera..Cübrír cQ.n poíietileno. y dejar fer- 

"■- rrientar al doble, 

1/ 

V * Para preparar la masa, mezclar ío^ huevos con las 

;. yemas, e! azúcar, la l.eche en polvo, el extracto de malta, 

;; ia esencia, fas rall-aduras, una pa.rtede agua tibia y el anís; 

adicionar el fernnento,y luego la harina mezclada con la 

;; sal; por último añadir la manteca blanda é integrar los 
>■/ 

^ ingredientes con el resto .de agua tibia. 

’■ - Formar una masa blanda. Amasar' unos mi ñutos.sobre; 

w 

; la iYiesa-apenas enharinada y dar forma de bollo. Cubrir 
^ con polietlleno y dejar leudar ai doble, 

* Para hacer la cubierta, nn.ezclar la crema pastelera con 
el coco rallado y el-azúcar impalpable, 

^ ■ Dividir la rhása en 4 partes y bol I-a r 
-■- * Dísponerén moldes para pan dulce de 500 g y distribuir 
; ia cLibierb^ sobre la -superficie de los bollos. Cubrir y dejar 
^ férmentai' hasta, que la.preparación alcance las Vi partes 
! de !a capacidad de los moldes. Adherir el azúcar grana, 

■ Precalentar e! horno a 170 T. 

■ • Llevar la$ piezas al horno y cocinar durante 35 minutos. 



L.evadura ír'üSGíir 3í)' g 
Agua, lOp cc 
Adúcar, 1 cLfch a radica, 
f láfina OOQO, 70 .g 

Azúcar, 7S g 
Huevos, 2 
Yemas, 3- 

Chaucha de vaiuii^ 1 
■Hanrta OOOO, 300'g 
Sal, V2CucharadÉta 
Agua; cantidad necesaria 
Mein teca, 565 g 

Azúcar jEYtpaipiatile, para 
espolvorear 


Pfiiiiior'o 


> 1 pan 0míi.rte 



V 


' • Para hacer el fermento, disolver la levadura en el agua 
i tibia y agregar el azúcar y la harina. Mezclar con un 
; batidor de alambre. Cubrir con film autoadherente y 

V" 

dejar fermentar ai doble. 

V - Para preparar la masa, disponer en un bol el azúcar, los 

V 

huevos, y las yemas; mezclar y adicionar las semillas 
•' que se encuentran d.entro de la chauch.a d.e vainilla y el 
V-, fermento; arhadir de a poco harina con la sal y nnír 

t- 

agregando la- cantidad necesaria de agua tibia hasta 
j; lograr tina masa blanda. 

í • Amasar urios minutos y bollar. Cubrir con poliefileno 

V 

;; y llevar a la heladera durante 1 hora. 

'■ • Estirar ia masa y distribuir sobre toda su superficie la 

V 

» mantéca fría cortada en trozos; encerrar con la masa y 
i amasar hasta Integrar bien. Bollar. Ubicar én un molde 
especial para pandori) -alto y con forma dé estrella-, 

í enmantecado^: y azucarado. Cubrir con pciietilenO y 
: dept leudar hasta que la masa alcance el borde supé^ 

■ ñor del’molde. 

V 

V - Precaíentar el horr'io a 170 ""C. 

^ * Hornear durante 45. minutos. 

V ' Una vez-cocido, desmoldar sobre una rejilla de alam- 

V 

y. bre y dejar enfriar 

;; * Antes de servir, espolvorear con abundante azúcar- 

■ Impalpable. 



> RíiYmeHto 
L.ev¿sdur3 fresca, S 5 g 
Leche, íOO cc 
Azúcar 2 cucharaditaíi 
Harina 0000,2'cuchara cías 

> íVlassít 
ManteCí\225 g 
Azúc£fr,.220 g 
Huevos,-4 

Extracto de a^lta, 2 cucháf¿^Jitas 
E-^ricia para pan duic:e,. 

2 cuchara ditas 
Esencia" de vaíí’iiila, 2 cucha 
Ralladura de 1 limór-t 
Harina 0000, í kilo- 
Sat 2- cucí^aradiras 
l.echs,ca raridad nebesaha 
Pasas de uva, 150 g 
Frutas gbseadas, 15Qg 
NueceSj ÍQO g 
Alínendras; tOO-g 
Castañas.dé'CajtX tSOg 
K i no Los en" almíbar, fÜO g 

hLuevo batido, pata j:íiricelar 
Pulpa Industrial o almíbar, p^^ra 
abrillantar 

f'0‘}dúrii frutos ^cos y frutas 
gíaseaday pata decorar 


Pan íliilce milaités 


> 2 pams gmnÚ£S 



' ■ Para hacer al fermento, desleír ia levadura a tempera- 

f 

'■ tura ambiente en la leche tibra, adicionar el azúcar y la 
harina. Batir hasta integrar. Cubrir con film autoadhe- 

■ rente y dejar fermentar aí doble. 

/■ ' Para preparar la rn-as'a, ba-tir en un bol la manteca blan- 
" da con el azúcar hasta obtener una crema; añadir-los 
huevos de a uno, él extracto de malta, los dos tipos de 

■ esencia y- la ralladura de lim-ón; mezclar y agregar el fer- 
-, mentó., [ncorpórar de a poco la harina pon la sa!, ínter- 
í calando la leche tíbbx hasta lograr una masa blanda. 

V - Amastir 10 minutos, bollar y ubicar en un bol. Cubrir 
•/ 

con polietileno y dejar leudar al doble. 

' Estirar la m-asa sobre ía mesa apenas enharinada; añadir 
las pasas <Je uvas, las frutas giaseadás y losfrutos .secos ape- 
rías picados. Amasar unos minutos para distribuirlos, bieri. 

' ■ Dividir la masa en 2 partes y bollar, 

■ Acomodar en moldes de papel para pan dulce de 1 
; kilo de capacidad. Cubrir y dejar leudar hasta que la 
' masa alcance.eí borde superior de los moldes. 

V ■ 

t • Precalentar el hom© a 160 “C. 

Hacer un corte en íorrfía de cruz sobre la superficie dé 
“ los panes y pincelar cen huevo, batido. 

“ • Hornear durante 60.minutos, 
j • Una vez cocidos, abrillantar con pulpa industrial ydeco- 
'- rar con fondant, frutos secos y frutas .glaseadas. 


M rAnrr^.n Vríüí’irt 


Panettone cor» chocolate 


4 }:íafiK! kneíikTnos 


> Termenío 

Levadura fresca, SO g 
Leche, 100'cc 

•Azúcar rubia, SiC.ucharávivís 
0000,1 cucharada 

> Mjí^S#^ 

Huevo^/3 

• AziO cac 1 70 g 
Lsenida para p£JíieffC)ne, 

• 2 duchéradíías 
Es'erscia cíe vaíniJJa, 

2 cucharadas 
RciKadurá ele nararija, 

2 cüch.aradttos 
Cofiacn S-circharadas 
Lecíae, OSO'cc 
Harina 00.00,1 kilo 
SctlLí .cOcli^raditas 
Viántéca, i SO ^ 

ChocoEate semiannargoí.200 g 
GhocoEaie cori lecíie. KIO.g 
Gliocotate bSa/^co, 100 g 

Hueva batido, para pincelar 
(jortache {v^ase 
procedlínFéiíto'erv 
pág, 22 i, para decorar 
Fru tas; secos, pa ¡ a. ríeco r.ar 


* Para, preparar el fermento, desleír !a levadjura en la 
[eche tibia y .adicionar el .azúcar y la harina. Mezclar con 
un batidor -de alambre. Cubrir con políetileno y dejar 
fermentar a! doble, 

■ Para íiacer la masa, ubicar en un bol los huevos, el 
azúcar, las esencias, la rall•adü^a,.eí coñac y la mitad de 
!a teche tibia' mezclar y agregar el fermento; añadir de 
a poco la harina cotn la-sal y la manteca blanda; unir, 
adicionando el resto de leche hasta lograr u-na masa 
blanda. 

- Amasar hasta lograr una masa suave, bollar y disponer 
en ü.n bol.'Cubrir con políetilerto y dejar leudar al doble. 

^ Estirar la masa sobre \0 mesa apenas enharinada e 
incorporar los tres tipos.de chócolate picados; amasar 
para distribuirlos.perfectamente; 

- Dividir la masa eh.porcio.nes de WO g y-bollar: 
■^AcomQ.d 0 ren moldes de pape! para pan dui.ce.de 5ÓÜ 
■9 dé capacidad. Cubrir y dejar leudar hasta que la masa 
alcance eí borde de los rtioldes. 

* Precalentar ei horno a 170 T. 

* Pincelar con' huevo batido la superficie de los panes., 

- Llevar al horno .y cocinar durante 3Ó minutos, 

‘ Una vez cocidos, d.ecorar con una ganache- prepaia- 
da con 1 SO g de chocolate y 15.0 cc de crema de 
le.che-.y cotí ffutos. secos. 


TSO 


.y ñ.í'íieííí VeLUejo 


Stoiien 


> 4 peines mcátifiiEios 



Fermento 

L.evadura frésca, 9Q g 
Aguá, IGOcc 
Aíúcar, 2 cocharádrtííS;. 
Hatiríi 0000, iOO g 

> fs/imúr 

Híiríiv>-000.0/1 kHo 
Sal2cucharñdíL3s 
Eí pedas dulces para tdfta.s, 
3 cucharaditás- 
CaríiáFTiomo nx?!ido, 

2..CLICtora di tas 
Á^íucac 185 g 
HnevoFx, 3 
'i'esTEas, 3 
l.eche, 35Ó cc 
■(Vianteca^ 2.75 g 
Caícaritaíde naranja 
gla,s^adi5í,.20Ü g 
Pasas de ;JV3.. 200 g 
Alinendras, 300 g 
Avellanas, 200 g 

J-iuévó batido, f 4 ara pincelar 
Glasé (véase receta en 
pág. 23y para decorar 



' Para hacer ei fermento, desleír !a levadura en el agua 

V tibia y agregar el azúcar y la harina; batir. Cubrir con 
film autoadherente y dejar fermentar lOTriínutas o 

■' hasta que duplique su volumen. 
í * Para preparar la masa, cernir 2 veces fa harina con la 
sa.l y las especias- disponer en forma de corona sobre la 
mesa y ubíca.r en el centro el azúcar, los huevos, fas 

V yemas, la lecf'ie tibia y la manteca blanda. Mezclar y adi- 
!; donar el fermento. 

- Unir, hasta formar una masa relativamente blanda, 
'. Amasar hasta q.ue resulte suave y homogénea^ Cubrir 
I .con pQÜetileno y dejar leudar al doble. 

'I.* 

; • Desgasificar la masa sobre la mesa apenas enharinada y 
.; añadir las cascaritas de naranja picadas, las pasas de uva 

M 

,L y los frutos secos picados: amasa r para distribuí ríos. bfen. 

V ' Dividir la masa.en 4 partes y bollar. Cubrir y dejar des- 

vr 

: cansar.20 minutos. 

V 

!' ' Estirar cada bollo, dándole fornna ovalada. Realizar un 
surco en el centro a lo largo/con el palote. Doblar.cada 
1; pieza por la mitad 

I - Acomodar sobre una placa .apenas enmantecada. 
Cubrir y dejar leudar, 

* Precaléntar ol homo a 170’T, 
i - ñncélár con huevó b.at[do las piezas leudadas. 

'í * Hornear durante 4Q minutos. Decorar con glasé,- 


t- 




Rosca /estiva 


> 2 roscás c5i,kas. 



> FcrmeM-íp 

Levad Lira 
Lecht>, 100 qC 
Azúcar, 2.í:uchar3c[íÍ;aH 
HaríF^a 0000, i c.uírhar^í.ia 

> MasB 

Ha riña.0000, 500 g 
5a 1,1 cucKaíadíta 
Éípeirías para repo^reríd, 

2 cucharadita^ 

Huevos, B 
Azúcar, 30 g 
Extracto de rrsaíta, 

1 cucharadíía 
Leche,-.50 cc 
Marti'eca, 35 g 

> í^elíeníJ 

Cruerna pastelera {vease receta 
en pá 9 / 22 ), preparada cori 
250 cc de feche 
Jaiva, 200 g 
AJiTiendras, 100 d' 

Cci: 5 iañas de C'á^ú, 100 g 
Chocoíaie se rnia margo, 100 ^ 

Huevo batido, para pirecelar 
Ganache, para decorar (v^áase 
receta en pág. 22) 


-■ * Para hacer el fermento, desleír la levadura en ía Jeche 

V tibia, adicionar ei azocar y ía harina. Mezclar. Cubrir con 
polietileno y dejar fernventtr en un lugar cálido. 

;■ • Para preparar la masa, cernir en un bol la harina con ia 

V sal y las especias: hacer un hueco central y disponer allí 
^ I os huevos, el azúcar, el extracto de malta y la leche ti bia, 
■; Mezclar y agregar el fermento y la manteca blanda, 

l • Unir de a poco y formar una masa blanda. Amasar 
hasta q.ue resulte suave y homogénea. 

' Dividir en la .masa en 4 partes y bollar. Cubrir con 
l polietiíenoy dejar descansar ^0 n^inutos. 

;; Estirar cada bollo dándole forma, rectangular. 

' Extender una capa muy delgada de crema pastelera 
sobre .cada rectángulo de masa; distribuir el jaiva y las 
" almendras, las castañas y el chocolate picados. Enrollar 
- comenzando desd.e la parte más larga, 

V 

V - Para formar las roscas> entrelazar los retios de masa de 
■y. a 2 y LEoir los extremos- 

V - Disponer sobre placas aper^as enrnamecadas. Cubrir y 
T dejar leudar al doble. 

b ■ Precalentar el harreo a 180 X. 
v * Pincelar las roscas con huevo batido. 

¡ ‘ Hornear durante 35 minutos. 


- Una vez cocidas, cubrir con ganoche. 


Rosca de Reyes 


> 4- msem me.ámn0.s 


> FertneHto 

Levadura fresca, 65 g 
Ag ita, iOO cc 
AZLicaci cücharaditr" 

Ha Liña nodo, ■ 2 - cüCP^a i'aí j a s 

> Masm 

Huevos, 2 

Yemas, 3 

Azúcar, 190 g 

Extracto de malta;, 15 g 

E.senciarde vaíníSla, V cucharada 

Agua'de azahar. 1 cychacadira 

Fraila dura de linriQfL 

2 cLtcí'^araditaí 

Cühac, ] copíta 

Ha riña 0000,'[ klEo 

Sal, Z'cuchaíadttas 

Margarita, 165 g 

Agua o leche, cantidad 

necesaria 

Crema pastelera (véase receta 
en pág, 22X 1 litro 
Cereza s a I arrase hi noj i 6 

Higos ert almíbar, ^ 

Huevo batido, para pincelar 
Equipa industrial, para 
ahríllantor 

AzCicar grana,-para espolvorear 


• Para hacer el fermento, desleír la [evad.üra en el agua 
tibia, incorporar el azúcar y la harina. Batir enérgica¬ 
mente hasta homogenelzac Cubrir cp.n fifm autoadhe- 
rente y dejar fermentar ai doble. 

' Para preparar la masa, colo.c^r en un bol los íiuevos, las 
yenrias/eí-'azúcar, el extracta de malta, la esencia de vai¬ 
nilla, el agua de azahar, la ralladura de limón y él coriac. 
Mezclar con una cuchara.de madera y agregar el fer¬ 
mento. Adicionar de a poco la harina con la sal interca¬ 
lando con el agua o la leche tibia y ¡a'margarina blanda,. 

■ Formar una masa blanda. Amasar tinos minutos hasta 
que- se note suave y dar forma de bollo. Cubrir con 
poliét'iíeno y dejar descansar 30 minutos. 

■ Dividir \B masa en 4.partes.y bollar. Cubrir y dejar rela¬ 
jar 30 minutos.. 

' Para formar las roscas, hacer un orificio cerJtrál en cada 
bo.llo y extenderlo con las manos. 

• Disponer sobre placas enmantecadas. Cubrir y dejar 
leudar al dohde. 

- Precalentar el horno a 170 ^C. 

• Decorar las.roscas corv la crema pastelera puesta-en 
manga con boquíüa lisa o rizad.a y distribuir sobre cada 
urna 4 cerezas y 4 cuartos de higos. Pincelar con huevo. 

Flornear 40 minutos-, Una vez cocidas y tibias, abrí llan¬ 
ta r con pulpa Industrial y adherir azúcar grana. 


Rosen víenesa 


> 4 fGSGíís 

¡n^redientes • Preptiración 


> Férmí-m<i 

2S .g 

Água,.íüG 

Azúc3i' rubiíf, 1 cucJiafádrta 
i'íarínf:^ ÜOOO, t e achinada 


■ - Para hacer ef fermentEí, hiidi-at3r la leyadura.en el aguá 

V tibia, agregar el azúcar y la harina; mezclar. Cubrir can 
film autoadherente y dejar fermentar al dóble. 

* Para preparar la masa, colocar en un bol Jos huevos, el 

V azúcar, la miel, la leche en polva los dos tipos de esert- 


Hueví;?S/4 . . 

AzúCfir r-ubia, iZSg; 

Miel í caclií^radíj 

Lechíí-erí potyo. i cucharadas i-*- 

ly 

Ese rtcta de va i la, 2 cuchár:ada's v 
Esertcía d.e Nmón, l cuch¿ifadít:a n’ 
Rofi,3 Cj.ichííitidas v 

Agua; 350 cc 

HarirfiOOOa 1 kilo ;; 

Sal, 2 cucharaditas >■ 

fyianteca, ISOg 

> íielt^mK ' 

Crema pastelerií (^é¿tse recata v 

en pág.QZ-E preparad 3 .v 

SOÓ'cc; de iecl'té I 

G hoco la te sem iama rgo, ZQÜ g 
tíLiece^^- tS'P g 
Ahriend/^s, 150 g 

_ Sr 

C. ereza s .en at rri íbác 100 g 

Huevo Eiátido, para pincelar 
Pu !pá ind ustf ía I o. a frhíba c pa ra i- 
abrí lian l ar ^ 

Giocolíné? cobertucá O glasé, 
para deporta r S 


cía y el ran; mezclar y adicionar el fermento. Agregar !a 
mitad de agua libia, la liaiina con la sal y la m.anteca 
blanda; unir y adicionar de a poco ef resto de agua 
hSisla lograr una masa suave. . 

■ Volear la masa sobre (a mesa apenas enharinada y 
amasar unos minutos. Dividir en 4 partes y bollar. 
Cubrir con polieriíeno y dejar descansar 30 minutos, 

■ Estirar cada bollo de forma rectangulár, extender encm 
ma una fina capa de crema pastelera y luego, distribuir 
el chocolate, los frutos secos y las cerezas, todo picado. 

- Para formar las foscas doblar cada rectángulo de 
masa relleno en 3 partes a lo largo; hacer un corte .cen¬ 
tral también a lo largo y entrecruzar ambas tiras de 
masa, Un ir los extremos, 

• Disponer sobre placas enmantecadas. Cubrir y dejar 
léudár ai doble, 

- Precaleníar el horno-a 180 X. 

• iiornear las roscas 35 minutos. Una vez cocidas, abri¬ 
llantar con pulpa industrial o almíbar y decorar-con 


■■ chocolate fundido o glasé. 




'> 1 rosca metálala. 



> Feyríiettiío 
Lev 5 Giur¿i fresca. 35 g 

lechy, fOOcc 
Azúcar, 2 cbíchariidíídS 
l-briria 0000,1 Cüctiaradii 

3 

Hfievo, 1 
Azüc^ar, V5 9 

U'cliE' ei-^ polvo, '2 ínjcfi^radíi^ 
Rallacíur^í den^r^rtjs, 

I :cuchai:¿?dita 
Ralladura de itmón, 

1 cucha racl lía 
Agus, 12,5, cc 
Elarina.OOQO.. 500 g 
Sal, 1 cuchátadita 
Ma níec Si 1 IQí]' 

Alrticndrai moüdas. 17S g 
Azúcar. 4 cüch;a radas 
Canela rrraNda, T cucharaclita 
Huevo, 1 


V PFeiííirmtOíir 

- Para hacer el fermento, disolver la levadura en ía le.che 

V tibia, agregar-eJ azúcar y !a harina: rnezcíaiuCubrir con 
.film auíoadherente^y dejar fermentar- ai dobfe 

-■ * Para preparar la masa, .eoíocar en un laol las yernas.- el 
sr fuíevo^.el azúcar, la leche en polvo, los. dos tipos de ra.iladu- 
,, ra y el agua tibia; mezclar y agregar el fermento. Incoiporar 

V la harina con' la sal y por último !a.manteca- blanda. 

; .* Unir hasta formar .una JTiasa tierna. Amasar hasta que 
resulte suave y hotríQqénea; bollar. Cubrir con poííetíle'"- 
no y dejar .leudar al doble, 

V,-, * Dividir la masa én 3 partes y alargar con las.manos, 
7 formando cilindros. Unir y formar una trenza; Juntar los- 
.; exí-renfíos y dar forma de rosca, 

V ‘ Disponer, sobre uná placa apenas- enrr’jantecada.. 

V 

: Cubrir y dejar leudar, 

V * Precaientár el horno í 180 X. 

* Para hacer-la cubierta, -mezclar en .un bol las alrnen- 
:í dras, éf azúcar y la canela; añadir el huevo batido y for- 
;■ mar una pasta. Distribuir sobre la ros-ca leudada, 
f - Llevar al horno y cocinar 40 minutos. 

- Una vez cocida, e.spolvorear con azúcar impalpable 


y servir. 



A,' 

V 


Tonada de chocolates 



> 2 torzíiíias medianas 


> Fermento ^ 

V 

Levadura seca, ÍO q v 

v 

Lee he,.80 cc; 

Aíúck, 2 cucharadítas ' 

Ha f 'm a OÓOü,. 2- Luchara dita s 

V 

> I 

HuevQs,..2 . 

Loche condensada, V 2 laía 

V 

Esefida de vainilla; ‘t CLfcha.nada ^ 

Eíiencía de ti món? 1 cuc haradi ta .v 

V. 

Agita; UB-cc <: 

Harina 0008,.500 c v 

SaJ, T cuchara dita v 

Cae ao. ani arga- ei> po I vo, 20 g .% 

Mantua, 75 g ■; 

V 

>.l^0Hmíí i 

CheofaLe s.em ja margo, 200 g 
Choc oia re con loct^ei 100 g t 

■Chocoiate blanco, 100 g ■■ 

Casta ritas de naranja ■■ í 

g.laseadas,. Ifip'g ■J' 

■u 

Huevo pa ra ■ pi nceJ<íj- 

Jv'íanteca fundida,: 1 cuchetrada, 
pincelar 

V 

'it 


' Para hacer el ferrhento, hidratar la levadura eri la leche 
tibia, añadir el azúcar y ¡a harina; mezclar. Cubrir con 
film autoadherente y dejar fermentar. 

• Para' preparar la masa, disponer en un bol Ios-huevos, 
lá leche condensada, los dos tipos de esencia y el agua 
tibia; agregar el fermento y de a poco la harina con la 
sal, el cacao amargo y la manteca blanda. 

• Unir todos losíngredlentes hasta obtener una masa blan¬ 
da, Afrfasar sobre la irsesa apenas- enharinada y dar forma 
de bolló. Cubrir con polietileno y dejar ieL.idar al doble. 

• Dividir la masa en 4 partes y estirarías dándoles forma 
rectangular. 

■ Para formar las forzadas, distribuir sobre cada rectán- 

■ '4 

guio de masa Ios-chocolates picados y las cascaritas de 

naranja también picadas; Enroilar a lo largo y unir los 

|. 

rolfitos de a' 2, enLrecruzéndolos. 

- Disponer sobre placas enrnantecadas. Cubrir con 
políeílenp y dejar-leudar al doble 

■ Precalentar el horno a 180 ""C 

- Pincelar la superficie áe las piezas co.n el huevo batP 
do rriezpiado con la manteca fundida. 

- Llevar aí horno y cocinar durante 3Q minutos, 



> 2 ímmm meáimms 


fm'n-ento 
jevadufeí, 35 g 
igud, 7S ¿c 
kié!. 1 cüchíiradlta 
brina 0000,1 cucharada 


A CiSíi 

arina O.GÓCt 500 g 
di, I cucharadita 

ue\^0Sj.2 
lema, 1 
,z.úcar, 70 g 

^^encÉa.de váiniíliv 1 cucharádító' 
I senda de ahiendra^ 
cucharadita 
h ameca. 80 g 

cantidad nGcesariá 

i" 

1 

telknp 
ueces. 50 g 
Irneridras, 75 g- 
zúcar^ 3 cucharadas 
aneia molida, '/¿cucharadita 
^nqibre mplido, 'é cuchara dita 

anteca blanda., 50 g 
.icvo batido, para piriceíar 
lipa industrial o'aliritbacpara 
>r: lía fita r 

asá {véase receta en 
jg, 23), para decorar 
mehdras fil^'eadas, pPra 



' Para hacer el.fermento, desleír la levadura, en el agua 
í tiblaj agregar la miel y ía Harina, mezclar.-Cubrir con film 

'V 

i autoadherente y deja/ fermentar 15 mínL.( tos, 

V 

j - Para preparar la n-rasa, mezclar sobre la mesa la harina 

V con ía sai y disponer en forma de corona; colocar en e! 

y 

^ centro los huevos, la yema, el azúcar y las esencias; unir 
“ y agregar el fermento, integrar de a poco la harina de los 
costados, añadiendo la manteca blanda y la cantidad 

I, ,• 

¡i; necesaría -de agua tibia hasta lograr una masa blanda, 

V ; 

v;, Arrtas.ar sobre í.a me$a apenas enharinada ha^ta pbte- 

V her una ma.sa suave y .bollar. Cubrir con polietijeno y 
I dejar descansar.30 minutos. 

; - Para hacer el relleno, integrar las nueces y las alrrien-. 
V. dras molidas; agregar el azúcar y las especias; niezclar. 

•V' 

■ Dividir la ma^a en 2 partes. Estirar en forma reetar)gij- 
•- lar y untarlas con la manteca blanda. 

-V ' . ■ 

■V ' Distribuir é] relleno sobre cada rectángulo, enrollar desde 

u ■ 

ía-parte más-larga y cortar por la mitad dejando unído uno 
'' dé los bordes. Erí'írecruzar ambas partes, 

V - Acomodar so-bre una placa enmantecada. Cubrir y 
I dejar leudar al doble. 

V * Precaientar el horno a 180 T., 

* Píhcelar las trenzas con huevo batido, 
y - Hornear'35 minuto-s. Abrillantar con pulpa Ifidustrlai y 

V 

V, decorar con glasé.y almendras-. 


I 


Lqs CérealííSr del pan. 

B trigoy sus granos . 

haj i na -cié tri go ^ ^ 

Oíros-oeréales-... . 

í:í pan y sus'ingredientes pj'indpaíés .. 

Sobre hornos y í& m peta tU ras .. 

Procesos iírdijstriáJes ..... 

Los pasos fundamentafes eñ Panadei^rá 

OJosarío Téí;nígó . 

Recetas auííííiares... 


€.^fmkiUi 


Cíl-^itUlD 1 .. .L..V. 

Panes tmdkionales 
Pan frar^cés artesanal .. 

rf 

f-%n francés'industrial..... 

¿ííSgueiYe f^arisiña. .:...■ 

, ■" " ..■-V,'.-: yrv. 

Flautas caseras-... 

Pan de molde súper (Ív.'iarío ... 

Parí lácteo .. 

Pan de irriga ..^ 

Pan de miga integi-al....... 

Par^ inregraf... 

Pan dé Fi^aíz . 

Pan con gluten y semíJías dé sésamo 

Pan multítoreal ... ,... 

i-igazascon grasa ... 

Pfgadtas cíe mantecá 



1 iiy^juLcí^ riurí avena . ■ ■ ■ 

...,,....,.42 

... 6 

■'" Miñon-dtos sin sal. ... '. .. 

..43 

-.é ■ 

Pan alemán. 

,„......... 44 

.6 

Pan árabe 

V 

. 45 

..... 8 

;■ Pebetes........ .. 

.. ........ 46 

.'10 

; Rosetas .; 

........ 47 

.í5 

Parres na-n'íb.usguésas... 

...48 

.„. 17 

^ Paries^fXJra-pandiós . 

..4^ 

.. m- 

■ Q'llps .. .:. 

.50 


.2.1 

Bonitos con salvado V . . 

.51 

.....22 

." Pancstos con soja 

V. P^ndtos saborizados 

.52 

' 

■■' dejamón youeso .. . 

.... 53 


• '■" Pendtof veqótales 

..... 54 

... Ú 

■.. Cíipítulo 2 ^ 

" .— ■■.■■.....i.. 

t Panes s^abarliados y í'eLienos 

... 55 

....20' 

;; .. 

,.. '56 

.....29 

^ Pancitos coiT cafabaza........ 

.. 57 

.... 30 

V 

1 C. Panecfilos-con psnoéta. 


,...31 

y'Salchicha ...... ■-■■ 

... -58 

...32 

.', .Panecjllüs.con- sé.íamo . . ■ . 

. 

..3.3 

' Bollitos con,aceitunas' 


...34 

y morrones.. 

60 

.35 

^ BoíiftüS con tomates 


36 

secos y olivas.... 

,..61 


Pkizafejó^ cebolla ..... 

Redonditos con cantimpaío...,t.....i'. 

Espi.rales con panceta y queso.. 

Tréboles'de-ajo.■...... 

HalluHa^ chilenas ... 


¡cites americanos.. 

.68 


Capítülo 4 .. 

■ 97 

de maíz mexicano.,....,_ 

.69 

y 

V 

t . .... 

Vaneúades europeas 


con Jamórr' y qruyér.f^ .i ,.■■ .■.. 

:..... 70' 

O 

üdbatta ...:..... 

98 

Ide nuez y damascos.:...,„:.u';...... 

i 

.....71 

y 

'■H 

Pan de pizza.:......v. 

........ 99 

j turco ....V.. 

.........72 

V 

Pan 1 :j ejga ...-o •.. -r.;...,-: 

..100 

jeitos' I ntegr ai es con s e rr i i 1 la s.. 

.73 

V 

Pan .crrrascíLf.....7.^....,...-.. 

...1D1 

integral.especia do... 

..74 


Pan mediterráneo . 

.102 

oza aroma tica....... . . 

........3.5 

L- 

Pan ruso-a,l comino ... 

,..,... 1Ó.3 

nza -con salmón...... 

........76 


Pan rústico austríaco.... 

......1Q4 

í/tob . ... 

... 77 

V 

Pufvoernickel .i.,... .. ■. 

. 105 

f brioche con solomillo de cerdo ,.., 

...... 78 

¿ 

Bret^h . . . . .. 

. 1D6 

)ShkÍ ... . ..... 

..80 

X 

Piepizzade molde.„___. 

..,..107 

: h í tos perú a nos ..:. .-..h-., ...... i...... 

. B.1 

*■" 

Pnepi-Zz3 con hierbas 

tos 

í/í de rücüla y tornates ..:. 

. ,.,S2 

■, 

Pizza a la piedra ..:,:.... 

.......109' 

j 



Pizza a la-parrilla..... 

.,.,,310 

jifiituto 3 .... 

....-33 

V 

Pizza -integral.... 

111 

^lletas crocantes y grisines 



Cdizone napolitano ...-i.... .. 

..11.2 

¡lletas marineras...... 

.,..^,34 

V 

focoepo .y -.,.^. ........y,,,,,. .,,... J. , 

113 

jlletas bemoladas ,t„ 


V 

V 

Focaeda rellena . 

.114 

,illetas inlegraJes -....... 

..-.-86 

'■ 

1 ■ |,|/^ÉI r>| 1 b, , . , k. .H-.q-^hrl ii c r-i:n iJi«árrfi O ¡ i.i 

1 1 5 

¡lletas afqueadaíi.. 



Hogaza gallega i-,........ 

:....316 

¡Ifetitas con qLjeso. 

........88 

y 

Píadina ..■^.....■. ......;. ... 

.117 

tletltas cor^ aceite 

.......89 


PIssaiúdiét'e. ..v..,-. 

. . 118 

iltetitascon lino ....■.., 

. 90 


/íf-fV'wbe ron nj-u'..''é]i-p ■ . •. 

1 r G 

illetítas maiteadas.....j. 

,,..31 

V 

Poin a¡j^ ífomages .. 

t i I? 

120 

|j|fititasdé mid .... 

.'92 

t'- 

"i.' 



jsquillas oríerviales ...... 

.93 

V- 

Capítulo S ...... ,. ■■ 

.„,. 12'1 

^ s í nes i la 1 sanos............____ . •... 

..94 

i- 

I^íen argentinos 


isiñes coii üém^ori dé trigo ... 

...■.-,.95 

«V 

w, 

Pan criollo .., 

....... 1-22 

rsines con hierbas .. 

.96 

V 

V 

Pan con chicharrones 

..123 

' 


V. 

Galleta decampo. 

.124 



































Bpl lo,s, campestres, h...,..-.,.-.., . \ 25 

Chipá 125 

Bizcochitos con grasa, ^ 1-27 

Cuernítds Crérnosos..T28 

Tortas fritas .129 

Tortitas mendodr^as .. 130 

Tortita^ tucumanas ^ 131 

Cfemona hojaldrada 132 

Trenza hojaldrada de grasa 1'34 

Tapas para empanadas cripflas t3S 

Tapas para empanadas hojaldradas 136 


V 

V 
V- 

V 

V 

V 

V ■ 
y 

■L 

V 




jces' 


139 


CüflítltlQ 6 . 

Facturas para todos tos gustos 

PaauraS de grasa.._,..,.140 

Facturasde manteca.. 

Facturas saladas 144 

Facturas vienesas .145 


'i 

Vr ■ 

V 

V. ■ 

■■V 

V 

V 

V 

v 


Bfípches. .. 

fVlíguelítQs.....,.,.v.. 

Cara col i tos coní pasas... 

Hojaldre ^francés-. 

Hoja ídfe b ra sí !e rq ,w.,..^v,...... . 

Hojaldre de chocolate 

Detktus parci gotosos 
Bol 1 itos cremosos con .cen tro 

dechocolate.... v..... 

Palitos de anís........;...^,...r..;...,,.„v 

Pa$tellto^xrídl!ós .. 

Anillo con dátiles 

Brioche hojaldrado - 

• ÚÚr ñique .;., .. .;v.... ,v.. 

Coca de 3an Joan. 

Torta de boílííos .,.;.™.... 

Pan con ciruélas pasas y chocolate 
Pan-de maíz dijiee ...,.. 


1.59 

160 

16T 

162 

1^53 

164. 

165 


166 


168 

169 

17Q 

171 

172 

173 

174 
175: 
176. 


Facturas danesas 

..........146 

y 

V 

Pan madrileño. . . . 

1 77 

Facturas 

...v;......>.-.,.„.,.v.. 14g 

V 

Púndoro ......w....,......,.,,.....;... 

..... 17B 

Crqlssants ^.... 

■....•...^l'.>¿.r.j.rd.,.rl. 1 .50 

V 

Parí dulce milanés . . 

1 79 

Medialunas 

...;..:.v... 151 

V 

V 

Panettoné con chocolate 

....,..v......;.v........... 18G 

Medialunas de salvado .. 

.. 152 

V 

t'. 

StoHen .... 


Churros .. . 

153 

V 

V 

Rosca^ festiva.. 

. ., . 182 

Tortitas guarangas ......i:,...... 

....„..1.,.;..:...¿¿Í...^ 1.54 

v 

'"l' 

Rosca de Reyes .. 

.....■..133 

Tortitas 

.. ISS 

V 

y 

Rosca víénesa .....v, 

... 184 

Ensaimadas maíforqulnas 

156 

y 

V 

Ciambeila mondodotta .. 

18S 


1S7 

V 

V 

Torzada de chocolates 


■pan de leche . 

. 158 

. 

Tréñza rusfe ,.... 
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Wi^.rGeío Vfiüíjo 
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COLECCIÓN 



Marcelo Vallejo. un verdudem Maestro Panadero, ama el pan g et 
noble oficU) de kacerlo, en particular el kecKo i?t€ amasarlo g compartir 
los secretos de su elaboración casera o industrial con alumnos g lectores. 


I 


1 


'Srt 




> Panes tmdicionuíes 

> Panes saborízaáos y reUenos 

> Variedades argentiHíTs y eíiro|?eeis 

> Galletas, galle titas y gHsiH.es crocantes 

> Facturas para todos los gustos 

> ispecmiídades dulces 

> Ríiscas, trenzas g punes festivos 


En Píilt^S y J^ÜCtwy’H'S desarrolla 145 recetas que son, una 
garantía de creativíftaít y éxito. 





jUh perfecto manual de panadería 
animarse a preparar fj»rtes 
y/cict(ims siít mle4o ^ coh pta^^ 













































